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PAPATYA BAHCESI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
2 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

1 yemek kasidi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
100 g yumusak margarin

1,5 cay bardag toz seker

3 yumurta

0,5 ¢ay bardagdi sit

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
Kaplama:

1 poset Dr. Oetker Seker Hamuru

Gida boyasi (kahverengi)

1 cay bardadi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
Sislemek icin:

2 poset Dr. Oetker Seker Hamuru

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Gikolatall Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Kelepgeli Kalip (@ 18 cm)

Kelepceli kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C )

Un ve hamur kabartma tozunu karigtirip bir kaba eleyin. Uzerine kakao ve nigastay! ilave edip karistirin.
Margarin ve toz sekeri bir ¢cirpma kabina alin ve mikser ile 1 dakika ¢irpin. Uzerine yumurta, sut ve sekerli
vanilini ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz kakaolu un kargimini ilave edip kisa bir sire ¢irpin, kaliba
dékUp Gzerini diizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firndan ¢ikarin. 5 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

1 poset seker hamurunu paketinden g¢ikarin ve yumusayincaya kadar yogurun. Kahverengi gida boyasini azar
azar ilave ederek distan i¢ce dogru yogurarak renklendirin. Hava almayacak sekilde pogete alin ve bekletin.

1 poset seker hamurnu agin. Yesil jel renklendirici ilave ederek renklendirip hava almayacak sekilde posete
koyun ve bekletin. Son seker hamurunu posetinden ¢ikarin. Ceviz blyUkligunde bir parca koparin, sari jel
renklendiriciyi azar azar ilave ederek distan ige dogru yodurarak sari renkte hamur elde edin. Kalan seker
hamurunu beyaz birakin. Kapali bekletin.

Soguyan kekin tzerinde bombe varsa bicak ile keserek diizlestirin. Keki enlemesine ikiye kesin ve Ust kat
taban olacak sekilde ters gevirerek servis tabagina alin. Krem santiyi soguk sut ile 2-3 dakika ¢irpin.
2/3&apos;unu servis tabagindaki kekin Uzerine yayin. Gikolata pargalarini serpin ve ikinci kat keki kapatin.
Kalan krem santiyi spatula yardimi ile pastanin kenarlarina bosluklari dolduracak sekilde strtin. Pastanin
ylzeyine ince bir tabaka krem santi stirlin. Tabakta kek kirintilari varsa temizleyin ve pastayi buzdolabina alin.
Beyaz seker hamurunu elinizle kisa bir siire yodurun, hafif nisastalanmig tezgaha alin ve 0,5 cm kalinhdinda
acin. Cicek seklindeki kalipla kesin. Hazirladiginiz sari renkteki seker hamuru ile gigeklerin gévdelerini
hazirlayin, arzuya gore ¢ay siizgeci Uzerine bastirarak iz ¢ikarabilirsiniz. Hafif islatarak gi¢eklerin ortalarina
yerlestirin. Kahverengi seker hamurunu kisa bir stire elinizle yogurun ve hafif nisastalanmis tezgahta 1 cm
kalinhginda acin. Pastayi buzdolabindan ¢ikarin. A¢tiginiz hamuru merdane ile pastanin tGzerine alin, elinizle
hafif bastirarak Gzerini dizeltin. Kenarlarini elinizle hafif bastirarak diiz bir sekilde yukardan asagiya dogru keke
yapistirin. Kenarda kalan fazla hamuru bicak ile kesin ve spatula yardimi ile pastanin altina dogru yerlegtirin.
Yesil renkteki seker hamurundan pastanin kenar yiksekligi boyutunda rulolar hazirlayin ve su ile pastanin
kenarina yapistirin. Hazirladiginiz gi¢eklerin altlarini hafif islatarak pastanin tzerine siralayin.
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