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VISNELI CIKOLATALI TATLI

Malzeme

- 1 paket Cikolatali kare biskivi
- 2 su bardag visne suyu

- Sosu:

-1 1sit

- 1 yemek kasigi un

- 2 yemek kasigi nisasta

- 1 su bardagi seker

- 1 kutu Sana Kase peynirli sandvi¢ stirme
- 1 paket siyah ¢ikolata rendesi
- Y2 su bardag iri ¢ekilmis findik

Hazirlanisi

1. Klguk bir kdseye az sut koyup kalan sttl derin bir tencereye koyup orta ateste kaynamaya birakin. Késeye
ayirdiginiz sttlin igine unu ve nisastayi koyup iyice karistirin. Hazirladiginiz sttlii?unlu ve nisastali karigimi
devamli karigtirarak kaynayan stite ilave edin. En son olarak i¢ine 1 su bardagdi sekeri ekleyip muhallebi
kivamina gelene kadar karistirarak pisirin. Pigen tatlyi hafifge ilitin. )

2. Gikolatal biskuvileri visne suyuna batirip tek kat olarak servis tabaginin icine dizin. Uzerlerine rende ¢ikolata
ve ¢ekilmis findiklarin yarisini serpin. Artan visne suyunu en son kaptaki biskGvilerin Gzerine dékun.

3. lhnan sosun i¢ine dnceden 5 dakika oda sicakliinda beklettiginiz 1 kutu Sana Créme Bonjour peynirli
sandvi¢ sirmeyi ilave edip iyice karistirin.

4. Sana Créme Bonjour peynirli sandvi¢ slirmeli sosu tatlinin Gzerine dékUp Gzerini kasigin sirti ile hafifce
dlzeltin.

5. Kalan ¢ikolata rendesini ve findiklari en son Gzerine serpip buzdolabinda en az 2 saat soguttuktan sonra
arzuya gore vanilyal dondurma veya ¢ikolata sos ile servis yapin.
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