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DAMLA CIKOLATALI PASTA

https://www.posta.com.tr

2 su bardagi un

Yarim su bardag toz seker

6 corba kagiJi tereyagdi

Yarim su bardag damla c¢ikolata
2 adet yumurta

3 corba kasiJi kakao

1 paket kabartma tozu

| cay kasigi vanilya Vanilyal Krema
1 su bardag st

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 su bardag tereyagi

1 su bardagi pudra sekeri

1 paket vanilya Gikolatali krema
i su bardag st

1 corba kasigi kakao

1 cay bardagi krema

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

2 corba kasi§i toz seker

100 gr. bitter ¢ikolata

1 adet yumurta

Sit, nisasta, kakao ve toz sekeri karistirin, muhallebi kivami alana kadar karistirarak pigirin. Yumurtayi ¢irpip,
kremayla karstinn. Muhallebiden alarak kremayi isitin ve tencereye karistirarak ekleyin. Gikolatayi kiigik
parcalara bélerek karistirin.

Krema malzemelerini karistirin ve 10 dakika pisirin. Firininizi 170 derecede isitin. Tereyagini kisik ateste eritip,
rendelenmis cikolatalari ve toz sekeri ekleyin ve karistinin. Gikolatay! ocaktan alip 15 dakika karistirarak
sogutun. Un, kakao ve kabartma tozunu tahta kasikla karistirarak gikolatal karigima yedirin. Yaglanmig kek
kalibiniza hamuru bosaltarak 45 dakika pigirin. Kek soguyunca, enlemesine ortadan ikiye béllin. Arasina
cikolatall krema surip diger pargayi Uzerine kapatin. En Uste beyaz kremanizi dékup, buzdolabinda 1 saat
dinlendirdikten sonra servis yapin.
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