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KUPTA PUDING

5 su bardagi sit (1 It)

1 paket Pakmaya Narli Puding

1 paket Pakmaya Incirli Puding

4-5 dilim brownie

12-15 adet taze cgilek

Sislemek icin:

Yarim paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata (509)
3 adet biyik boy taze cilek

1 cay kasigi bal

Gul yapraklari

Biskuviler igin:

75 g tereyadi

1 yumurtanin sarisi

1,5 su bardagi un (150 g)

Yarim ¢ay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 cay bardagdi Pakmaya Pudra Sekeri (609)

1 cay kasigi Pakmaya Sekerli Vanilin

Yarim paket Pakmaya Bitter Pul Cikolata’yi benmari usuli eritin. Gikolatay yagl kagittan hazirladiginiz ktigtik
bir kUlaha aktarin.

Bos bir yagl kagidin Gzerine istediginiz boyutlarda kalpten sekiller elde edin. Oda sicakliginda donmaya birakin.
Bisklviler icin kiip dogradiginiz tereyagi ile Pakmaya Pudra Sekeri krem haline gelene dek ¢irpin. Yumurta
sarisini ekleyip biraz daha ¢irpin.

Unu ve Pakmaya Sekerli Vanilin’i ayr bir kapta harmanlayin. Unlu karisimi krem haline getirdiginiz tereyagli
karisimla birlestirin. PUrizsiz ve yumusak kivamli bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru strecleyip buzdolabina kaldirin. Yarim saat dinlendirin.

Dinlendirdiginiz hamuru un serpilmis tezgahin zerinde, merdane yardimi ile yarim cm kalinliginda agin. Kiguk
boy kalp seklindeki kurabiye kaliplar yardimi ile pargalar elde edin. Bu parcalari yagh kagit serili firin tepsisine
aralikli olarak dizin.

Bisklvi hamurlarini dnceden isitiimig 185 dereceye ayarli firinda, 10-12 dakika pisirin. Firindan aldiginiz
biskuvileri sogumaya birakin.

Servis kuplarin tabanina brownie pargalarini ufalayin ve elinizle bastirarak yerlestirin.

Pudingler icin iki ayri tenceresine sitl paylastirin. Bir tencereye Pakmaya Incirli Puding’i digerine de Pakmaya
Narli Puding’i ekleyin. Orta ateste sdrekli karistirarak puding kivamina gelene kadar pisirin.

Pudingler pisince ocaktan alin. Arada bir kagikla karigtirarak iki pudingi de ilitin.

Kuplarin igini gilekle stslemek igin gilekleri cok ince dilimleyip kalp seklinde kesin. Bir tarafini bala batirip
kuplarin i¢ duvarina fotograftaki gibi dekoratif bir sekilde yapistirin.

Kuplarin iki kdsesinden ayni anda, her iki pudingi de dékerek yarisinin incirli yarisinin narli puding olmasini
saglayin.

Cilekleri soguyan pudinglerin tGzerine yayin.

Kuplarin sislemesini tamamlamak i¢in gul yapraklari, kalp biskiviler ve ¢ikolata pargalari ile birlikte glizelce
yerlestirin.
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