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SEVIMLI AHTAPOT

h ://www.droetker.com.tr

1 poset Dr. Oetker Gikolata Pargali Puding
2 su bardagi sut

1 portakal kabugu rendesi

25 g margarin

Suslemek igin:

1 poset Dr. Oetker Beyaz Cikolatali Sos

2 su bardagi sut

1 portakal kabugu rendesi

1 paket Dr. Oetker Stisleme Glaziri

S(td bir tencereye bosaltin ve Uzerine puding posetini ilave edin. Orta ateste strekli karigtirarak pigirin.
Kaynamaya baglayinca ocagi kisin. Uzerine margarin ve portakal kabudu rendesini ilave edip 2-3 dakika daha
pisirmeye devam edin. Ocaktan alip 6nceden hafifce islatiimis 3-4 adet kaseye paylastirin. Oda sicakligina
gelince buzdolabina koyun ve 2-3 saat bekletin. )

Beyaz cikolatall sosu hazirlamak i¢in st ve portakal kabudu rendesini bir tencereye alin. Uzerine beyaz
gikolatall sos posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karistirarak pigirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisin ve 2-3
dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip kabuk tutmamasi igin arada karisgtirarak sogutun ve
buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

Sogumus olan pudingi servis tabagdina ters gevirin. Pisirme kagidindan huni hazirlayin, igine beyaz gikolatal
sosu doldurun. Ucunu makas ile kesip pudingin etrafina ahtapot kollari seklinde sikin. Siisleme glaziir tipleri
ile ahtapota gbz ve agiz yapin.

|

© lezzetler.com tarif no:170135 « adi:Sevimli Ahtapot « génderen:Gil « indirme tarihi:06.04.2025 - 18:13


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/sevimli-ahtapot-vt119220
https://www.droetker.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen7/sevimli-ahtapot-170135.jpg
http://www.tcpdf.org

