B
é%,?’ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

KAKAOLU KALBURABASTI

1 adet yumurta

Yarim paket tereyagi

1 su bardagi yogurt

1 su barda@i pirincunu
1,5 cay bardagi aycicek yagi
4 corba kasigi kakao

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasigi tuz
Alabildigi kadar un
Iciigin:

1,5 su bardagi ceviz igi
Serbeti igin:

4 su bardag toz seker
4 su bardagi su

Yarim limonun suyu

Once hamur hazirlanir. Derin bir kaba yakmadan eritilmis, sogutulmus tereyagi, yumurta, yogurt, aycicek yagi
ve kakao konur. Gatal ya da ¢irpiciyla plriiz kalmayana kadar girpilir.

Uzerine piringunu, vanilya, kabartma tozu tuz ve ele yapismayan bir kivam alana kadar elenmis un eklenerek
yogrulur. Hamurun Gzeri kapatilir yarim saat dinlendirilir.

Bu arada serbet hazirlanir. Su ve toz seker bir tencereye konur, kaynama noktasina gelince ates yariya indirilir,
5 dakika sonra limon suyu eklenir. 5 dakika daha kaynatilir, atesten alinir.

Dinlenmis hamurdan cevizden kuglk parcalar alinir, top gibi yuvarlanir. Sonra iri delikli siizge¢ ya da rendenin
Uzerine konur. Parmak uglariyla ¢ay bardagi capinda agilir.

Hamurun ortasina uzunlamasina bigakla kiyilmig ceviz konur ve rulo yapar gibi katlanir. Daha sonra kat yeri altta
kalacak sekilde firin tepsisine aralikl dizilir. (Tepsi yaglanmaz.)

Tathlar sekillendirilirken firin 200 derecede isitilir. Kakaolu kalburabastilarin timi hazirlaninca tepsi kizgin firina
sUrdlur. 20-25 dakika pisirilir.

Finndan ¢ikan tatllar 2 dakika oda isisinda bekletildikten sonra Uizerine soguk serbet gezdirilir.

Serbeti ¢ekince ikram edilebilir.

Not: Pisme sirasinda kakaolu kalburabastinin yayilmamasi i¢in kizgin firina verilmesi énemilidir.
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