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DAMLA GIKOLATALI DILBER DUDAGI

Malzemeler:

Hamur icin;

3 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)
1 su bardag yogdurt

1/2 su bardagi su

1 cay kasigi karbonat

1/2 su bardag siviyag

6 su bardagi un

1 cay kasigi tuz

Hamuru acmak icgin;

1 su bardagi nigasta

Ic harci igin;

1 su bardad marmelat (portakal, kayisi olabilir)
1 su bardagi damla gikolata

Uzeri icin;

150 gr eritilmig bitkisel margarin (sicak olacak)
2 su bardagi pudra sekeri

Damla ¢ikolata ve marmeladi derin bir kasede karigtirin. Hamur igin yumurta, yogurt, su, siviyag, karbonat ve
tuzu hamur yogurma kabina koyup karistirin. Unu azar azar ekleyip yogurarak putlrsiiz ve kulak memesi
yumusgakliginda, hafif ele yapigan kivamda bir hamur hazirlayin. Hamuru uzatip bilek kaliniina getirdikten
sonra keskin bir bigakla 18 esit parcaya, bezeye ayirin. Uzerlerini temiz bir bezle 6rtip 60 dakika oda
sicakliginda bekletin. Kivama gelen hamurlarin her birini hafif nisasta serpilmis tezgahin Gzerine koyun.
Merdane yardimiyla hamur pargalarini yarim cm kalinliginda dikdértgen sekilde acin. ( blytk boy defter
boyutunda) ¢ikolatali marmelati kasikla hamurun her tarafina daditin. Sonra da uzun kenarlarindan baslayip rulo
yapin. Keskin bir bicakla 4-5 cm eninde dilimleyin. Kalan tim hamurlari ayni sekilde hazirlayip Gzerine eritilmis
sicak yagdi firgayla bolca sirin. Firin tepsisini yaglayip hazirladiginiz hamurlari tepsiye aralikli olarak yerlestirin.
Tatliy! 10 dakika dnceden isitip 175 dereceye ve alt Ust konuma ayarladiginiz firinda Gzeri sari - kahverengi
oluncaya kadar, en az 30 dakika pisirip ¢ikarin. Henuiz sicak haldeyken Gzerine pudra sekerini bolca serpip
iininca servise sunun.

ML® Dilber Dudagi icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:46049 « adi:Damla Gikolatali Dilber Dudagi » génderen:atom karinca ¢ indirme tarihi:02.04.2025 - 11:10


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/damla-cikolatali-dilber-dudagi-vt35109
https://tr.ml.md/dilber-dudagi-vt1239
http://www.tcpdf.org

