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SPESIYAL TANGO
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Taban Kismi igin:

Bebe biskdvisi 300 gr

Biskin (eritiimig) 100 gr
Pudrasekeri 55 gr

Ganaj Krem igin:

Meggle Sivi Krema 1000 gr
Su 100 gr

Krater Bitter Gikolata 1400 gr
Bademli Hamur:

ALba200 gr

Toz seker 200 gr

Toz badem 200 gr

Yumurta 200 gr

Un40gr

Acibadem esansi 1 ¢ay kasigi

Taban icin, biskUviler kirinti yapilir, eritiLmig Biskin veya tereyadi ve seker karistirilir yagh kagit ile kapli tepsi
tabanina yerlestirilir ve Usttine bir stre¢ film konur Ustlerine bir sag tepsi ile bastirilir, diizgin bir sekil almasi
saglanir. Streg film geri alinir. Buzdolabinda bekletilir.

Bademli hamur igin, Alba, pudra sekeri ile mikserde c¢alistirilir, yumurtalar yediriLir, 5nce badem esansi sonra
toz badem ve un ilave edilir, 2-3 dakika sonra mikserden alinir, biskGvili karigimin Ustine doldurulur, UstLeri
mala bigak ile dizeltilip 180 °C renk alana kadar pisirilir.

Ganaj krem icin, krema kaynatilir, atesten aLinir, igine kiyilmis ¢ikolatalari katilir, 5 dakika sonra ¢irpma teL ile
karigtirilir.

Pismis kek ters yUz edilir, bisklvi kapli tarafi beyaz gikolata ile sivazlanir ve tekrar ters ytz edilir, Ustl yagh kagit
ile kapli bir sa¢ tepsi tstline yerlestirilir.

Tabani bisk(vi, Gstlinde bademli kek hamuru olan bdlime ganaj kremasi (hafif isitiimig) dékuldr, buzdolabinda
bekletilir.

Sicak suya batiriimig bigakla istenilen boyda kesilir, glasire batirilir.
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