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PISMEYEN CIKOLATALI TART

200 gram karigik oranda sutli ve bitter gikolatay! pargalanmasi igin Argelik mutfak robotuna atip gekin.

140 gram tereyagini bir sos tenceresinde eritin. Igine 4 ¢orba kagigi esmer seker ve 1 ¢orba kagidi Turk kahvesi
ilave ederek, eritmeye devam edin. Amacimiz bu malzemeyi pisirmek degil, eritmek; bu nedenle karigimi ocagin
en kiguk gbziinde yapabilirsiniz.

Son olarak ¢ekilmis gikolatayi ve 5 adet kumkuati ince ince dogradiktan sonra tencereye ilave edip, karistirin.
(Kumkuat bulamazsaniz portakal veya turung kabugdu ya da regeliyle de deneyebilirsiniz.)

Gikolata tamamen eriyince ocagin altini kapatin.Bu esnada (¢ avug cevizi de elinizle birkag pargaya ayirarak,
tavada biraz kitirlagsmasi igin kavurun. Mutfak robotuna bu kez 1,5 paket yulafli kepekli biskiviyi koyup ¢ekin
ancak ¢ok ufalamayin ki digse gelebilsin. Ardindan cevizi de bisklvilere ekleyin.

Daha sonra bu biskuvi karigimi ile erimis ¢ikolata karigimini bulusturun ve tim malzemeyi dikkatlice karigtirin.
Tercihen 18 cm[Zllik kelepgeli bir kek kalibina yagh kagit serip, karisimi dokiin ve Gizerini diizlestirin.

Ustlnun prizstz gérinmesi icin 3 kare paket ¢ikolatayr benmari usull eriterek kismen hazir olan tartin Gzerine
gezdirin. Cevizlerle sisleyin ve buzdolabinda en az 2 saat donmasi igin beklettikten sonra servis edin.
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