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MUZLU GIKOLATALI TARTOLET

Malzemeler

12 tepeleme yemek kasigi un
125 gr yumusamis margarin
5 yemek kasigi pudra sekeri
2 adet yumurta (oda sicakliginda)
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Cikolata Sosu Icin;

2 su bardagi su

1 yemek kasigi un

6 yemek kasigi toz seker

3,5 yemek kagsidi kakao

2 adet orta boy muz

Yapiligt:

Oda sicakliginda yumugamig margarini ve pudra sekerini derin bir kapta yogurmaya baglayin.

Uzerine oda sicaklijinda bekleyen yumurtalari ekleyin.

Son olarak, vanilya, kabartma tozu ve unu karistirip ilave ederek kulak memesinden biraz sert ve ele
yapismayan bir hamur elde edinceye kadar yogurun.

Hamuru oda sicakhginda 20 dakika kadar dinlendirin.

Diger taraftan, kicUk tartolet kaplarini yumusak margarinle iyice yaglayip dinlenen hamuru kaplara, kenarlarin
bir parmak ylUkselterek yayin.

5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarlanmis firinda 20 dakika, Uzerleri sararincaya kadar pisirip ¢ikarin.

Sosu hazirlamak igin;

Su, un, tuz, seker ve kakaoyu orta boy bir tencerede mikser yardimiyla 2-3 dakika ¢irpin.

Orta isili ateste sirekli karistirarak kaynayincaya kadar pisirip ocaktan alin.

Hazirladiginiz bu gikolatali sosu ilitip tartoletlerin gukur kisimlarina paylastirdiktan sonra buzdolabinda bekletin.
Servise sunacag@iniz zaman Uzerlerini muz dilimleriyle susleyin.

Ancak muz ¢abuk kararacagi i¢in tzerlerine hazirladiginiz tart jélesini aktarabilirsiniz.
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