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DAMLA CIKOLATALI COREK

https://www.bim.com.tr

5 su bardagi Efsane un

1 su barda@i Dost Ginlik st (250ml)

2 adet Bili Bili yumurta

4 corba kasig Pervin tereyadi (oda isisinda)
4 corba kasigi toz seker

1 cay kasigi Rafine Softa tuz

1 paket Efsane instant maya

3 ¢orba kasigi Daphne kakao

4 corba kasigi Dost krema

2 corba kasi§i Sayley kakaolu findikli krema
6 corba kagsiJi Dost krema (kalan)

5 ¢orba kasigi Daphne damla ¢ikolata

1 adet Bili Bili yumurta sarisi

Genis bir ké&se igerisine 5 su bardagi un,1 su bardadi stt,1 paket instant maya, 1 adet yumurta,4 ¢orba kasigi
toz seker ve 1 cay kasigi tuz ekleyin. Malzemeleri iyice 15 dakika yogurun. Dilerseniz bu iglemi stand
mikserinde de yapabilirsiniz.

4 corba kasigi tereyadini ufak parcalara bolin. 15 dakika iyice yogrulmus hamurun icerisine parga parca ekleyin
ve yedirerek yogurmaya devam edin. Eger hamur ele fazla yapigiyor ise 2 ¢corba kasigi kadar daha un
ekleyebilirsiniz. _

Hamuru 3 esit pargaya bolin. llk hamura 1 ¢gorba kasidi kakao, 2. hamura 2 gorba kasidi kakao ekleyin.
Hamurlar kakao i¢inde esit miktarda dagilacak sekilde yogurun.

Hamurlar mayalanmasi igin Gzerine nemli bir bez értiin ve 2 saat mayalandirin. Hamurlar iki katina ¢ikacaktir. 2
saatin sonunda hamurlari birkag hamle ile yogurarak igindeki havanin her yere esit dagiimasini saglayin. 3
hamuru da 3-4 parcaya boélin. Tezgaha bir beyaz, bir az kakaolu, bir koyu kakaolu hamurdan alin ve bu
hamurlari ayri ayri dikdértgen olacak sekilde unlu tezgéhta agin. Agilan her hamuru birbirinin Gzerine koyun ve
her hamur arasina sirasi ile 1 tutam damla ¢ikolata, farkli bir kat icin seker serpin. Bir bicak yardimi ile bas
parmak genigliginde hamurlari serit kesin. Serit kesilen hamurlari salyangoz seklinde rulo yaparak sarin. Diger
bezelere de ayni islemi uygulayin.

Salyangoz geklindeki hamurlari yagl k&git serilmig firin tepsisine yerlestirin ve izerlerine hafifge bastirarak
tepelerinden sismelerini engelleyin. Uzerlerine 1 adet yumurta sarisini az su ile agip surin.

175 derecede altli Gstll ¢calisan firnin alttan ikinci rafinda 20 dakika pigirin. Pofidik kalmalari i¢in ¢ok renk
almadan pisirmek énemli. 20 dakikanin sonunda bol gikolatali ve enfes lezzetli renkli ¢érekleriniz hazir.

Ayri bir kap i¢cerisinde 2 ¢orba kagsigi sirilebilir findikl krema ve 6 ¢orba kasigi kremayi karistirin. Dilerseniz
coreklerin Uzerlerine dilerseniz batirarak servis edebilirsiniz.
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