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MUCEVHER SEKERLEME
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Y2 su bardagi antepfistigi (Ayiklanmig ve bitin halde)

Vs su bardagi kurutulmus cilek

Y2 su bardagi kurutulmus kiraz veya visne

2 adet kurutulmus kivi dilimi

Y2 su bardagi kurutulmus hindistancevizi dilimleri

2 adet kurutulmus kavun dilimi

2 adet kurutulmug ananas dilimi _

200 gr/ 2 su bardagi beyaz kuvertur ¢ikolata (Ince dogranmig)

Kabuksuz olarak hazirlanan antepfistiklari, yagh kagit serilmis firin tepsinin Ustiine yayilir ve 180 derecede fanli
olarak, 6n i1sitmaya gerek olmadan yaklasik 7 dakika firinlanir. Bu firnlanma islemi sirasinda kuruyemisin
icindeki yag, isi ile disar ¢ikaracagi icin, yerken hem lezzeti artacak hem de daha ¢itir bir hale gelecektir. Bu
islemi kek ve kurabiyelerde kullanacaginiz bitin kuru yemislere uygulayabilirsiniz. Sire sonunda veya firinin
kapagdini agtiginizda hafif derecede fistigin kokusunu aliyorsaniz, islem tamamdir. Sogumasi icin yagl kagit ile
beraber tezgah Ustiine alabilirsiniz.

Finn tepsisi sicak oldugu icin Gzerinde birakmayin. Alttan gelen isi ile fistiklar kavrulmaya devam eder ve lezzeti
acllagmaya baglar.

Fistiklarin sogumasi devam ederken, kurutulmus meyveler ki¢Uk pargalar halinde dogranir. Bazilari bicaginiza
yapisabilir (Mesela Gilek) ve sizi tereddtte birakabilir. Gikolata ile birlestiginde hepsi birbirinden ayriliyor. Daha
sonra kesilmis olan butlin meyveler ve sogumus olan fistiklar bir araya getirilerek bir kabin iginde karigtirilir.
Son asama olan ¢ikolata eritme isleminde "Kuvertir" denilen ve pastacilikta ¢ok kullanilan bir ¢ikolata tir( ile
calisacagiz. Katkisiz ve hazir satilan ¢ikolatalarin hammaddesi. Kisacasi ¢ikolatanin kendisi. Bloklar halinde
satilan bu tr cikolatalar eritmek i¢in keskin bir bigakla, ince ve ufak pargalar halinde dogramaniz gerekiyor. Bu
sekilde ¢cok zaman kaybetmeden istediginiz sonucu almaniz miimkin. Benmari dedigimiz ydntem ile kisik ates
Uzerinde su dolu bir kap ve onun Ustlinde daha kiguk, icinde sadece ¢ikolata olan ikinci bir kap ile eritme
islemine baglanir.

Alt kapta bulunan suyun Uste yer alan kaba degmemesi 6nemlidir. Kaynamaya baglayan su, bu kaba
degdiginde erimekte olan ¢ikolatayi bir siire sonra yakabilir. Bu ylzden dnden test ederek, temas etmediginden
emin olun. Bu yéntemle tam olarak eritilen gikolata, tezgaha alinir ve bekletiimeden, hazirlanmig olan meyveli ve
fistikl karisim cikolatali kabin icine dokulur.

Eritilmis olan ¢ikolatay! bekletmek, cikolatanizi sertlestirecektir ve malzemelerle karigtirmanizi zorlagtiracaktir.
Bu ylizden bu karistirma islemini hemen yapmaniz gerekiyor. 5[?26 saniye gibi bir siirede karigtirma iglemi
zorlasmaya baglayacaktir.

CUnka sicak olan gikolata, soguk olan karigimla bir araya gelmistir. Kisacasi bu kisimda ¢ok hizli calismak
gerekiyor. Tam karisim saglandiktan sonra aliminyum folyoya bu karigsim dékulir ve blok halinde sekil verilir.
Egder sekil vermek igin bagka bir kaliptan yaralanacaksaniz, mutlaka yagdh kagit veya aliminyum folyodan destek
alin. Sogudugu zaman ¢ikolatayi kaliptan ¢ikarmak zor olacaktir.

Bu sekilde buzdolabinda yaklagik 2 saat bekletilir.

Sdre sonunda, kesin bigak ile herhangi bir islem yapmadan (Bi¢agi ilik suya batirmak veya buhara tutup isitmak
gibi) hazirlanan bloktan parcalar kesilir. Servise hazirdir.
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