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KEDI PATISI

250 gr. tereyag!

1,5 Cay bardag pudra sekeri
1 Paket bitter cikolata (80 gr.)
1 Paket vanilya

Yarim cay kasigi tuz

1 Adet yumurta

Alabildigi kadar un

Uzeri Igin;

Yarim paket bitter ¢ikolata
1,5 Gorba kagig! hindistancevizi
Arasi lgin;

1 Cay bardagi koyu recel

# Hamur igin gerekli bitter gikolata kliglk pargalara kirilir, bir cezveye konur. Cezve de i¢inde su kaynayan
bagka bir kaba yerlestirilir.

# Tereyag), vanilya, pudra sekeri, yumurta, tuz gukur bir kaba konur, tizerine erimis bitter ¢cikolata katilir, krem
kivamina gelene kadar c¢atalla karigtirilir.

# Krema pompasindan sikilacak kivamda bir hamur olana kadar elenmis un eklenir ve yogrulur. (Fazla civik
olmamalr)

# Hamur biyUk yildiz uclu krema pompasina doldurulur. Bu arada firin 185 derecede isitilir.

# Finin tepsisine yagl kagit serilir, Gzerine 3 cm. uzunlugunda aralik vererek pargalar sikilir. Sicak firnda 5 - 10
dakika pigirilir.

# Kurabiyeler sojuyunca, diz taraflarina recel sirUldr, diger kurabiye yapigtirilir.

# Keti patisinin ug kismi 6nce erimis ¢ikolataya batirilir, sonra gikolata yagken hindistancevizine bulanir.

# Kurabiyeler 1zgara telinde kuruduktan sonra ikram edilir.

Not: Kedi patisi, ¢ikolata katiimadan, beyaz olarak da hazirlanabilir.
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