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KOKOS PUDING

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

50 g yumusak margarin

3 yemek kasigi toz seker

2 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 yemek kasidi Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalari
Islatmak igin:

4 - 5 yemek kasigi sut

Uzeri icin:

15 - 20 adet ¢ekirdeksiz visne

1 - 2 yemek kasigi hindistancevizi rendesi

1 poset Dr. Oetker Bitter Gikolatali Puding

2,5 su bardagi sut

Sislemek icin:

Hindistancevizi rendesi

Cekirdeksiz vigne

Finni belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C )

Margarin ve toz sekeri bir ¢irpma kabina alin ve mikserin yiksek devrinde 1 dakika ¢irpin. Uzerine yumurta,
sekerli vanilin, un, kakao ve hamur kabartma tozunu ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Gikolata pargalarini ilave edin
ve duslk devirde kisa bir stire ¢irpin. Hamuru 5-6 adet isiya dayanikli kaseye paylastirin ve pisirin.

Pigirme siiresi: Yaklagik 10 - 15 dakika )

Finndan ¢ikarip 4-5 yemek kasigi stt ile 1slatin ve sogumaya birakin. Uzerine vigneleri siralayin ve Hindistan
cevizi serpin.

2,5 su bardag sutl bir tencereye alin ve Uizerine puding posetini bosaltin. Orta ateste strekli karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan aldiktan sonra arada
karstirarak 10-15 dakika sogutun. Pudingi kaselerdeki keklerin Gzerine paylastirin. Oda sicakhgina gelince
buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin. Hindistan cevizi ve vigne ile stsleyerek servis yapin.
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