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PUDINGLI SOGUK PASTA

https://www.droetker.com.tr

Taban:

10 adet kakaolu petit beurre bisk(vi

1 cay bardagi 6guttimis findik

25 g eritilmis tereyagi

3 yemek kagigi st

Uzeri igin:

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

3,5 su bardagi sit

1 poset Dr. Oetker Jelatin

1 poset Dr. Oetker Bitter Gikolatali Puding
2,5 su bardagi sut

1 poset Dr. Oetker Jelatin

2 - 3 yemek kasidi Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalar
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Biskdivileri mutfak robotunda &g(itiin ve bir kaba alin. Ogitilmis findik, eritilmis tereyadi ve siitii ekleyip iyice
karistinn. Kaliba alin, kasigin tersi ile bastirarak tabana yayin.

SOtu bir tencereye alin ve tzerine vanilyal puding ve 1 poset jelatin ilave edin. Orta ateste karistirarak pigirin.
Kaynama baglayinca ocagdi kisin ve 2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve 1-2 dakika
karstirarak sogutun. Hazirladiginiz biskivili tabanin Gzerine dékiin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve
2 saat bekletin.

S0tU tencereye alin Gzerine bitter gikolatali puding ve 1 poset jelatin ekleyin. Orta ates Uzerine karigtirarak
pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 1-2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve arada
karistirarak 5-10 dakika sogutun.

Kalibi buzdolabindan alin ve tzerine ¢ikolata parcalarini serpin. Hazirladiginiz bitter ¢ikolatall pudingi kasik
yardimi ile azar azar Uzerine yayin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin ve 3-4 saat bekletin. Dilimleyerek
servis yapin.
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