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YILBASI CIKOLATA TOPLARI
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1250 gr. tereyagi

155 gr. esmer seker

2 yumurta

30 gr. kakao

100 gr. labne

150 gr. pudra sekeri
375 gr. bitter ¢ikolata
100 gr. beyaz cikolata
2 cay kasigi siviyag
Birkag adet lolipop cubuklari
Biraz yenebilir boncuk
150 gr. un

. Firmimizi 180 derecede isitip kek kalibimizi yagdlhyoruz.

. 20cm'lik kek kalibimizi yagliyoruz.

. Esmer sekeri ve tereyadini mikserle iyice ¢irpiyoruz.

. Karisimimiza yumurtalarimizi teker teker ekleyerek ¢irpmaya devam ediyoruz.

. Unu ve kakaoyu ekleyip iyice karigtirdiktan sonra kalibimiza dokiip 35-40 dakika pigiriyoruz.

. lyice soguttugumuz keki pargalayarak mikser yardimiyla iyice pargaliyoruz.

. Labne peyniri ve pudra sekerini iyice ¢irpip pargaladigimiz keke karigtirip iyice yediriyoruz.

. Karisimdan corba kasigiyla aldigimiz parcalar ki¢Uk toplar yaparak strec filme sarip 4 saat buzdolabinda
bekletiyoruz.

9. Shtld ¢ikolatamizi benmari seklinde eritiyoruz. Gikolataya batirdigimiz gubuklari toplara gegiriyoruz.

10. Toplari ¢ikolataya batirip cubuklarimizi strafor benzeri bir maddeye saplayarak yaklasik 30 dakika kurumaya
birakiyoruz.

11. Beyaz ¢ikolatayida eritip ¢ay kasigi yardimiyla toplarimizi stisllyoruz.

12. Son bir dokunusg olarak giimis boncuklarimizla topping yapiyoruz.

13. Finnimizi 180 derecede i1sitip kek kalibimizi yagliyoruz.

14. 20cm'lik kek kalibimizi yaglhyoruz.

15. Esmer sekeri ve tereyagini mikserle iyice cirpiyoruz.

16. Karisimimiza yumurtalarimizi teker teker ekleyerek ¢irpmaya devam ediyoruz.

17. Unu ve kakaoyu ekleyip iyice karigtirdiktan sonra kalibimiza dokuip 35-40 dakika pisiriyoruz.

18. lyice soguttugumuz keki parcalayarak mikser yardimiyla iyice pargaliyoruz.

19. Labne peyniri ve pudra sekerini iyice ¢irpip parcaladigimiz keke karistirip iyice yediriyoruz.

20. Karisimdan corba kasigiyla aldigimiz parcalar kiicUk toplar yaparak strec filme sarip 4 saat buzdolabinda
bekletiyoruz.

21. Sutlu ¢ikolatamizi benmari seklinde eritiyoruz.

22. Gikolataya batirdigimiz gubuklari toplara gegiriyoruz.

23. Toplarn gikolataya batirip gubuklarimizi strafor benzeri bir maddeye saplayarak yaklasik 30 dakika kurumaya
birakiyoruz.

24. Beyaz cikolatayida eritip cay kasigi yardimiyla toplarimizi stsliyoruz.

25. Son bir dokunus olarak giimis boncuklarimizla topping yapiyoruz.
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