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PISMEYEN CIKOLATALI TART

Tabani igin:

1 paket yulafli bisklvi
1 yemek kasigi kakao
4 yemek kasig eritilmis tereyagi
Dolgusu igin:

1 paket krema

300 g sutlu gikolata
100 g bogurtlen

Uzeri igin:
Hindistancevizi
Antepfistigi

Tabani i¢in Argelik Resital Dograyicr’da yulafli biskivi ve eritiimis tereyagdini ¢ekin.
Pirlzsuz hale gelen karisimi yagladiginiz tart kalibina bogaltin.

Elinizle ya da bir bardadin tabaniyla iyice bastirip yerlegtirin.

Hazirladiginiz tart tabanini Arcelik No Frost Buzdolabr’'nda 1 saat dinlendirin.

Bu sirada dolgusu igin Arcgelik Ankastre Ocak’ta kremayi isitin.

Kaynama noktasina gelmeden kontrol ederek sadece isitin.

Krema isindiktan sonra ocagin altini kapatin.

Rendelediginiz sutll ¢ikolatayi ekleyin ve spatula yardimiyla devamli karistirin.
Homojen bir hale gelince ocaktan alin.

Buzdolabinda dinlendirdiginiz tart tabaninin Gzerine bégurtlenleri serpin.

Ardindan hazirladiginiz ¢ikolata sosunu tzerine gezdirin.

Cikolatal tartinizi Arcelik No Frost Buzdolabr’'nda 1 saat dinlendirin.

Dinlenen ve soguyan tartinizin Gzerine hindistancevizi ve antepfistigi tozu serpip servis edebilirsiniz.
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