%ﬁb Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

COK CIKOLATALI MUFFIN

6 Yemek Kagidi Tereyadi (90g)

Bitter Gikolata (100g)

2 Yumurta

1 1/2 Gay Bardagdina Yakin Pakmaya Pudra Sekeri (809)
1 Cay Kasigi Tuz (1,59)

1 1/2 Gay Kasi§i Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (3g)
2 Yemek Kasigi Pakmaya Kakao (10g)

1 Su Bardag@i Bugday Unu (1009)

3-4 Yemek Kasig Damla Cikolata

Susleme:

1 Yemek Kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri

1 Adet Pakmaya Cikolata Sosu

Bir Tutam Feslegen

Kek hamurunun yapimi ¢ikolatanin eritiimesi, kuru karigimin ve yas karisimin hazirlanmasi olmak tzere g temel
adimla baglar.

Firininizi 6nceden 165 Dereceye ayarlayin ve isitin.

Once tencerede kaynayan suyun Uizerine (benmari usulline uygun sekilde) yerlestirdiginiz benmari tavasinda
beyaz ve siyah ¢ikolatalarinizi kisik ateste eritin.

Unu, Pakmaya Kabartma Tozu[?lnu, Pakmaya Kakao[?lyu eleyerek bir kaba koyun ve bir fiske tuz ekleyerek
karistirin.

Oda sicakliginda olan iki yumurtay ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni mikserle 5-6 dakika kadar yiiksek devirde
girpin.

Bu iglemlerden sonra erimig gikolatanin yaninda kuru ve yas olmak lzere iki karigim elde etmis olacaksiniz.
Once benmari usuli erimis gikolata, sonra kuru karisimi, yumurta ve pudra sekeri karigsimina sirasiyla bir spatula
yardimiyla yavasga yedirin. Damla gikolatayl da en son ekleyerek karistirin.

Elde ettiginiz cupcake hamurunu sikma torbasi ya da bir kasik yardimiyla kaliplara yarisi bos kalacak sekilde
doldurun ve énceden 165 °C isitilmis firinda pisirin.

Firndan ¢iktiktan sonra Pakmaya Pudra Sekeri Serperek servis edebilir veya (izerine Pakmaya Cikolata Sosu
ve bir kag yaprak feslegen ilave ederek ¢ikolata zevkini maksimuma ¢ikartabilirsiniz.
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