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PRALINLI TURTA

1 su bardag@i findik

8 yemek kasigi toz seker

2/3 su bardagi kuru Gzim

115 g bitter ¢ikolata

2 yemek kasigi st

2 yemek kasigi krema

3 yemek kasigi sekersiz hazirlanmis hazir kahve
16 tane kedidili biskivi

25 gr tereyagi

Yagl bir kek kalibini, ya da pisirme kagdidini hazirlayin.

Findiklari ve sekeri kalin tabanli bir tencereye koyun.

Seker tamamen eriyene kadar kisik ateste pisirin.

Findiklarin sicak sekere karigsmasi igin, tencereyi ara ara dondurun.

Findiklar esmerlesip, seker de karamel kivamina gelene kadar kisik ateste pisirin.

Sonra, bu karisimi bir tepsiye ya da bir kaba bosaltip sogumaya birakin.

Findikli pralin tamamen soguyunca, kiclik pargalara bélip, bir blender[?|da ya da mutfak robotunda toz haline
gelene kadar gekin. ]

Kuru Gzumleri, 3 yemek kasidi su iginde 1 saat, ya da 1 gece boyunca islayin. Iginde sicak su bulunan bir
tencerenin icine bir kase koyun.

Kasenin igine sut koyup, ¢cikolatay sttlin iginde eritin.

Ancak, suyun kaynar olmamasina dikkat edin.

Cikolata eriyince, kaseyi ¢ikarip sogumaya birakin.

5 su bardadi sivi alacak buyUklikte dikdértgen bir kek kalibini hafifce yaglayip, igine pisirme kagidi serin.
Kremayi, yumugayana kadar bir kasede ¢irpin.

Uzerine sogumus ¢ikolatay dékup, ¢irpmaya devam edin.

Sonra, pralini ve suda beklettiginiz Gzimleri ilave edip karistirin.

Kahveyi ve Gzimun islatma suyunu bir kasede karigtirin.

Kedidillerini bu karisima batirin.

Sonra, hazirladiginiz dikddrtgen kek kalibinin tabanina bir kat kedidillerinin yarisini dizin.

Kedidillerini, gikolatall karigimla kaplayip bir kat daha kedidili dizin.

Uzerine tekrar ¢ikolatali karisimdan dokin.

Bir gece buzlukta bekletin.

Kremayi, pastanin Gzerine dékmek icin ¢irpip hazirlayin.

Kalibin altini ik suya batirip, kalip biraz gevseyince, bir servis tabagdina ters ¢evirin. Cirptiginiz kremayla Ustin(
kaplayin.

Kavrulmus findik ve erimig ¢ikolatayla sisleyin.

Servis yapacadiniz zamana kadar buzlukta bekletin.
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