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KAHVELI PONCIK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

4 - 4,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

1,5 su bardagi ik sit

1,5 tatl kagigi ¢6zunebilir kahve

2 yemek kasigi Dr. Oetker Gourmet Kakao
1 tutam tuz

1 cay bardagdi toz seker

50 g tereyadi (oda sicakliginda)

1,5 cay barda@i ¢ekirdeksiz kuru Gzim
40 g rendelenmisg bitter gikolata

Uzeri icin:

2 - 3 yemek kasigi sicak su

1,5 tatl kagigr ¢6zunebilir kahve

1 su bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri

Unu derin bir kaba eleyin, mayay ekleyip kasik ile karigtirin. [lik siitiin icine kahveyi ekleyin, karistirarak eritin ve
mayall unun Uzerine dokin. Kakao, tuz, toz seker ve tereyagdini ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapatip
mayalanmasi i¢in ilik ortamda 40 dakika bekletin.

Finn tepsisini yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi i¢in 6nceden agin.
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Mayalanan hamuru tezgahin tzerine alin. Kuru tiziim ve rendelenmig gikolatayi ilave edip tekrar yogurun.
Hamuru 16 esit pargaya bolun, her birini elinizde yuvarlayin. Firin tepsisine aralikl siralayin. Uzerini kapatip 25
dakika bekletin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklagik 15 - 20 dakika

Firnndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. }

Sicak su ve kahveyi derin bir kaseye alin ve karistirin. Uzerine pudra sekerini ilave edip iyice karistirin. Soguyan
pongikleri hazirladiginiz glazir ile susleyin ve bekletmeden servis yapin.
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