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KAGIT HELVADA VANILYALI PUDING

https://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 yumurta sarisi

4 adet gilek

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

2 yemek kasigi Dr. Oetker Bitter Cikolata Pargalari
2 yemek kagigi iri kirllmig kabuksuz badem

6 adet kagit helva

1,5 su bardag stt, 1 su bardagr krema ve yumurta sarisini bir tencereye alip ¢irpma teli ile iyice kal’l§tll’ln
Uzerine puding posetini bosaltin ve orta ateste slrekli karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve
2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip bir kaba bosaltin ve arada karigtirarak sogutun.

Cilekleri yikayip kurulayin ve minik kiipler seklinde kesin. Krem santiyi 1 su bardagi soguk siit ile 2-3 dakika
¢irpin. Uzerine soguyan pudingi ekleyin ve 2 dakika daha girpin. Qilek cikolata pargalari ve badem kingini ilave
edip kagik ile karigtirin. 16 cm ¢apindaki 3 adet diiz tabagin zerine streg film yayin. Uzerlerine hazirladiginiz
karigimi egit sekilde paylastirin. Kagigin tersi ile tabagin boyutunda yayin. Uzerlerini streg film ile kapatip
buzdolabinin dondurucu béliminde 4-5 saat bekletin.

Pudingli karnigimlar dondurucudan ¢ikarin. Her birini dérder esit Gggen dilime kesin. Kagit helvalari da ayni
sekilde kesin. Bir kagit helva tzerine kestiginiz pudingli karigimi yerlestirip Uzerine ikinci kat kagit helvayi
kapatin. Tamamini bu sekilde hazirlayip bekletmeden servis yapin.
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