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KARAMEL CIKOLATALI DILIMLER
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6 yemek kasigi Tereyag veya Margarin (Oda sicakhginda)
180gr Bitter Kuvertlr Gikolata (Ufak parcalar halinde dogranmis.)
% su bardagi Un

Vs cay kasigi Hamur Kabartma Tozu

1 ¢cimdik Tuz

2 adet yumurta

% su bardag seker

1 ¢imdik Vanilya 6z

Y2 su bardagi Ceviz (Ince dogranmig sekilde)

Cikolatal Karamel icin:

1/2 su bardagi seker

2 yemek kasigi Su

2 yemek kasigi Tereyag veya Margarin (Oda sicakhginda)
1 su bardagi St kremasi

170 gr SUtlG Kuvertar Cikolata

Cikolatall Ganaj icin:

1/2 su bardag Sit Kremasi

1 su barda@i Bitter Kuvertir

Cikolata (Ufak dogranmig)

Tabani olusturacak Browni ile haziriga baslanir. Firin 180 derecede fanli olarak 6n isitma yapilir ve
22*33cm[?lik kalibin tabani yagh kagit ile kaplanir.

Tereyad veya margarin, ocak tzerine alinir ve kisik ateste eritiimeye baslanir. Gikolata parcalari ilave edilerek
tam bir karigsim olmasi sadlanir. Sogumasi icin tezgah tzerine alinir.

Un, Hamur Kabartma Tozu ve tuz, derin bir kabin icine elenir.

Yumurtalar ve seker mikser haznesine alinarak, sekerler eriyinceye kadar ¢irpilir. )

Sogumus olan ¢ikolata ve yag erigi, bu karigima ¢irpma islemi devam edilirken dékaldr. lyice karistigindan emin
olunduktan sonra unlu karisim 3 seferde eklenerek, ¢irpma islemine son verilir.

Dovilmis haldeki cevizler hamura tahta bir kasik yardimi ile yedirilir ve akigkan olan bu hamur kaliba dokdldr.
On isitma yapilmis firinda 25-30 dakika pisirilir. Stire sonunda sogumasi i¢in tel izgaraya alinir. Tam sojuma
gerceklestiginde 22cm*22cma2lik bir kare kalibin igine uyacak sekilde hazirlanan kekten parga kesilir ve bu
kalibin igine yerlestirlir.

Karamel icin, 1 su bardadi kremanin ' oranindaki kismi ayrilarak, kalan kisim buzdolabina kaldirilir. Ayrilmig
olan s(t kremasi ocak Uzerinde veya mikrodalgada kaynama noktasina gelinceye kadar isitilir. Isitma iglemi
tamamlandiinda tezgah Gzerine alinir.

Ocak Uzerinde, kisik ateste bir kabin icine Toz Seker ve su konularak kendi halinde kaynamaya birakilir. Bu
asamada hicbir sekilde karigtinimayacaktir.

Rengi caramel rengine ddnen bu karisim, tezgah Gzerine alinir ve hala sicak halde olan krema ve tereyag veya
margarine ilave edilir. Bu agamada karamelin kivaminin tutmasi igin eklenen malzemeleri sicak olmasi
gerekiyor. llave ettiginizde sicak karisimda fokurdama olacaktir. Ellerinize dikkat edin.

Hazirlanan bu karamelin igine eritiimis halde olan ¢ikolata ilave edilir. Koyu bir karigim olacaktir. Arada bir
karistinlarak sogutulur.

Buzdolabinda bekletilen kalan krema ise ¢irpilarak koyulastirilir ve sogumus olan ¢ikolatall karamelin igine ilave
edilir. Kalip iginde tabanin tizerine dékulerek Ustl dizgunlestirilir ve buzdolabinda yaklasik 2 saat sertlesinceye
kadar bekletilir.

Ganaj i¢in, ocak Uzerinde bir kabin icine sit kremasi konur ve kisik ateste isitilir. Kaynamasina izin verilmeden
ufak halde dogranmis cikolata pargalari ilave edilir. PlrlzsUz bir karisim oluncaya kadar karistirlir. Tezgah
Uzerine alinir. llik halde iken buzdolabinda bekletilen cikolatali karamel tatlisinin Gzerine dékadiltr.

Bu sekilde tamamlanan tath 10 saat kadar buzdolabinda bekletilir ve servis yapilir.
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