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KAKAOLU AYCOREGI

1 cay bardagdi sivi yag

1 adet yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi toz seker

1 cay kasigi mahlep

1 adet damla sakiz

1 paket maya

125 gram tereyagi

Aldigi kadar un

I¢ harci igin:

1 adet yumurtanin aki

1 su bardagi ceviz

1 cay bardagi damla gikolata
1 cay bardagi Antep fistigi

1 cay bardagdi toz seker

1 kahve fincani meyve sekerlemesi
2 corba kasiJi kakao

3-4 adet portakal kabugu sekerlemesi
Yarim ¢ay kasigi tar¢in
Yarim kahve fincani stt

1,5 su bardagi kakaolu kek
Uzeri icin:

1 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi file badem

Hamur igin yogurma kabina tereyadi, sivi yag, yumurta, sit, toz seker, mahlep, damla sakizi ve instant mayay!
koyup karistirin. Yumusak bir hamur elde edene kadar un ilave edip yogurun.

Yogurma kabinin agzini hamurun mayalanmasi igin kapatin ve 3-4 saat dinlendirin.

I¢ malzeme igin ufalanmig kek, yumurta aki, st, ceviz, damla ¢ikolata, Antep fistidi, kakao, toz seker, grandil
meyve sekerlemesi, tarcin ve portakal kabugu sekerlemesini derin bir kapta karigtirin.

Mayalanan hamurdan mandalina biyUklidinde pargalar koparin ve avucunuzun iginde ince olacak sekilde agip
bir ucuna 1 tath kagigi dolusu i¢ harg koyun.

Once rulo yapin, daha sonra ay sekli verip yaglanmig ve unlanmis firin tepsisine yerlestirin. Kalan hamur ve i¢
har¢ bitene kadar ayni iglemi uygulayin.

Ay coreklerinin Gzerine yumurta sarisi siirtip file findik ve file badem serpin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda Ustleri kizarana kadar pisirin.
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