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VISNELI EKMEK TATLISI

https://www.droetker.com.tr

4 dilim tost ekmegi

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagi su

1,5 cay barda@i ¢ekirdeksiz vishe
1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsil
2,5 su bardag sit

Uzeri igin:

Visne

Tost ekmeklerinin kabuklu kisimlarini bigak ile keserek ¢ikartin. Ki¢Uk kupler seklinde dilimleyip firin tepsisine
siralayin ve 160°C&apos;ye Isitiimis firnda hafif pembelesinceye kadar kizartin. Firindan alip sogutun.

Toz seker, su ve vigneleri bir tencereye alin, karistirarak 2-3 dakika kaynatin. Ocaktan alip sogutun, ekmekleri
ilave edip vigne suyunu tamamen ¢ekinceye kadar bekletin.

Tavukgbgdsina sit ile karigtirarak pisirin, kaynamaya bagsladiginda 4-5 dakika daha pisirmeye devam edin.
Ocaktan alip sogutun. Oda sicakligina geldiginde buzdolabina alin. Servisten énce tavukgégsini
buzdolabindan ¢ikartip mikser ile 2-3 dakika ¢irpin.

Kaselere egit miktarda vigneli ekmek klpleri ve vigne taneleri siralayin, Uzerine tavukgdgsu yayin. Tekrar vigneli
ekmek kipleri ve vigne taneleri siralayip Uzerine tavukgdgsu yayin. Vigne ile sUsleyerek servis yapin.
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