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PETIT FOUR (KANADA)

https://24kitchen.com.tr

Alt katman igin:

120 gram tereyagi

80 gram esmer seker

25 gram rendelenmis hindistancevizi
110 gramun

Karamelli akgaagac surubu igin:
60 gram tereyag!

90 gram akgaagag surubu

600 mililitre sekerli konsantre st
Cikolatal jole igin:

3 adet jelatin yapragi

80 gram seker

185 mililitre su

65 gram toz kakao

20 gram bitter ¢ikolata

Alt katman: Firini 170 dereceye ayarlayin. Tereyagini eritin, seker, kiyilmis Hindistan cevizi ve un ekleyin. Firin
tepsisini tereyagiyla yagdlayin ve pisirme kagidi serin. Karigimi tepsiye dékin. Kizarana kadar 20 dakika pisirin
ve sogumaya birakin.

Karamelli akcaagac surubu: Firini 170 dereceye ayarlayin. Tereyadini, akgaagag surubunu ve sekerli konsantre
sUtd kaynatin. Hafif bir karamel rengi alana kadar kisik ateste 10 dakika pisirin. Karameli alt katmanin Ustine
doékan ve firnda 15 dakika pigirin. 30 dakika sogumaya birakin.

Cikolatal jole: Jelatini soguk suya koyun. Sekerli suyu ve kakao tozunu kaynatip 4 dakika pisirin. Tencereyi
ocaktan alin, jelatini ve gikolatayi ekleyin. Gikolatal jéleyi kekin lstline dokin ve katilagsmasi igin buzdolabina
koyun. Sicak ve islak bir bigakla keki 3x3 santimetrelik karelere ayirin.
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