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CIKOLATALI COREK

100 gr margarin

1 cay bardagi st

1 cay bardagi pudra sekeri
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Alabildigi kadar un

Ici igin:

1 cay barda damla cikolata
1 cay bardagi kuru Gzim

1 tath kasigr targin

Yarim gay bardag siit
Uzeri igin:

1 cay bardagi pudra sekeri

# Kuru 0zdmun Gzerine 1lik sut konur hamur hazirlanana kadar bekletilir.

# Yogurma kabina yumusak margarin, pudra sekeri, yumurta, st ve vanilya konur ve parmak uglariyla karigirilir.
# Uzerine unla karigtinimig kabartma tozu ve ele yapismayan, orta sertlikte kivam alana kadar un eklenerek
yogrulur.

# Hamur 20 dakika bekletilir. Bu arada yumusayan Uzimun Uzerine gikolata ve targin eklenir.

# Hamur 16 esit parcaya ayrilir. Her par¢a unlu zeminde, oklavayla ¢ay tabagi kadar, oval sekilde acilir.

# Hamurlarin kenarina ¢ikolatall i¢ konur, rulo yapilir, iki kenarina bastirilir.

# Corekler yagh kagit serilmis tepsiye dizilir.

# Tepsi dnceden isitilmig 180 derece firnda 25-30 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikar ¢ikmaz Uzerlerine pudra sekeri serpilir.

# llik olarak ikram edilir.

Not: Sut Uzimu yumusatma igin kullanilmigtir. Ik su da ayni iglevi yapar.
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