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MEYVELI CIKOLATALI PASTACIKLAR

3 adet yumurta

6 corba kagsiJi tozseker

3 corba kasiJi kakao

1,5 su bardagi un

2 ¢orba kasiJi toz badem

1 tath kasidi rendelenmis portakal kabugu Kremasi icin:
1 paket krem santi

1 su bardag st

2 corba kasiJi kakao _

1 paket bitter ¢ikolata (80 gram) Ici igin:
Birer adet kivi, muz ve elma

10-12 adet cilek Stslemek icin:

10- 15 adet ¢ilek ya da frambuaz

Bir tencereye yariya kadar su doldurun ve kaynayinca ocaktan alip, igine cam bir kap yerlestirin. Bu kabin icine
yumurtalar ve sekeri koyup mikserle 5 dakika ¢irpin. Kabi sudan ¢ikartip igine un, kakao, toz badem ve portakal
kabug@u rendesini ilave ederek ¢irpmaya devam edin. Bir firin tepsine yagdh kadit serin ve hazirladiginiz
karisimdan ikiser ¢corba kasigindan pargalar dékiin. Daha dnceden 180 derecede isitilmis firinda 13 dakika
pisirin. Kremasi igin, krem santi, kakao ve sutu karigtirin. Mikserin dnce yavags sonra hizli devri ile koyulagsana
kadar ¢irpin ve bir krema sikacagina doldurun. Tim meyveleri kU¢Uk kigik kesip karigtirin. Gikolatayr benmari
usull eritip kurabiyelerin diiz ylzeylerine suriin. Hazirladiginiz kremadan kurabiyelerin (zerine sikin. Kremanin
Uzerine de bir corba kasigi meyve karisimindan dékup tstline tekrar kurabiye kapatin. Uzerlerini gilek ya da
frambuazla susleyip servis yapin.
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