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CILGIN DOSTLAR

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

4 yumurta

1 cay bardagi su

3 yemek kasi@i sivi yag

25 g Dr. Oetker Kakao

Krema:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Islatmak igin:

1 cay bardagdi visne suyu

Dolgu:

1 su bardagi ¢ekirdeksiz vigne

Uzeri icin:

1 su barda@i hindistancevizi rendesi
Triffe:

1,5 cay bardagi krema

150 g kuvertir ¢ikolata

1,5 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri
100 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 26 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden
agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su, sivi yag, kakao ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile dnce disuk, sonra yiksek
devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan ¢ikardiginiz kalibin kelepgesini spatula yardimi ile kenarlarindan ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayi
sogumaya birakin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin.

Soguyan pandispanyayi enlemesine ikiye kesin. ilk katini servis tabagina alin ve vigne suyunun yarisi ile islatin.
Uzerine bir miktar pasta kremasi siir(in ve vigneleri siralayin. Uzerine ikinci kat pandispanyay! kapatin ve kalan
visne suyu ile 1slatin. Kalan pasta kremasi ile pastayi kaplayin ve sisleyin. Pastanin Gzerine Hindistan cevizi
serpin ve buzdolabinda bekletin.

Kremayi kiicUk bir tencereye alip kisik ateste arada karistirarak kaynayincaya kadar bekletin. Kaynamaya
baslayinca ocaktan alin ve bekletmeden kuvertlr, kakao ve pudra sekerini ekleyin. Kasik ile malzemeler
eriyinceye kadar iyice karigtirin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 3 saat bekletin.

Sire sonunda buzdolabindan ¢ikarin, 25-30 adet olacak sekilde ceviz blyukliginde pargalar alip elinizde
yuvarlayin. Toplari pisirme kagdidi Uzerine siralayip tekrar buzdolabina alin ve 1 saat daha bekletin.

Bitter ¢ikolatay! benmari yontemi ile eritin ve derin bir kaseye bosaltin. Toplarin yarisini gikolataya bulayip
pisirme kagidi Uzerine siralayin. Kalan toplari Hindistan cevizine bulayin. Buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.
Hindistancevizine buladiginiz truffe toplarini kiirdan yardimi ile birlestirerek kardan adamlar hazirlayin. Kasede
kalan cikolatayr benmari ydntemi ile tekrar eritip pisirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun. Ucunu
makas ile kesip kardan adamlara g6z, agiz ve dugmeler yapin. Sekerlemeler ile burunlari yapin. Gikolata kapli
truffe toplari ile birlikte pastanin Uzerine siralayin.
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