PETITE GOURMETS

TURK

Mozaik Pasta

Otantik Tlrk Mozaik Pasta tarifi - bisktvili ve kakaolu pisirilmeyen cikolatali tatli. 5 malzeme ile kolay yapim. Cay

saatleri icin mikemmel!

20 min 20 min 40 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

300 g bisklvi

° 2 yumurta

¢ 1.5 yemek kasigi un

» 1.5 bardak su

* 4 yemek kasigi findik
° 6 yemek kasigi seker
* 2 yemek kasigi kakao
* 1 paket vanilin

* 1.5 yemek kasigi tereyag

Yaplilisi

0 Cikolata tabanini hazirlayin
Orta buyUklUkteki bir tencerede 4 yemek kasigi tereyagini kiz ateste eritin, ara sira karistirarak tamamen

sivilasana kadar ama kizarmadan yaklasik 3-4 dakika.

Q Eritilmis tereyagina 1,5 yemek kasigi kakao tozu ekleyin ve purlizsiiz olana ve topak kalmayana kadar surekli

cirpin, yaklasik 1-2 dakika.
Q Topaklanmayi 6nlemek icin strekli cirparak 1,5 su bardagi sitl yavasca dokun.

Q 6 yemek kasigi seker ekleyin ve orta-kiz ateste strekli karistirarak seker tamamen eriyene ve karisim kasigin

arkasini kaplayacak kivama gelene kadar pisirin, yaklasik 5-7 dakika.

Q Atesten alin ve 2 yemek kasigi kakao tozunu tamamen karisana ve pUlrlzsiiz olana kadar karistirin.



Cikolata karisimini oda sicakhidina sogumaya birakin, yaklasik 15-20 dakika, Gzerinde tabaka olusmasini

Onlemek icin ara sira karistirin.

Biskuvileri hazirlayin
1 paket biskuviyi blyUk bir karistirma kasesinde elinizle diizensiz lokma blyUkliginde parcalara kirin, doku

icin bazi parcalar buyuk bazilarini kiicik birakin.

Birlestirin ve sekillendirin
Sogumus cikolata karisimini kirllmis biskGvilerin tzerine dokin ve tim parcalar esit sekilde kaplanana kadar

buyUk bir kasikla nazikce karistirin.

Karisimi biyUk bir strec film Gzerine aktarin ve yaklasik 3 in¢ capinda siki bir kituk seklinde sekillendirin,

silindirik sekli korumak icin sikica sarin.

Sogutun ve servis yapin

Sarilmis kitigu en az 4 saat veya tamamen sertlesene kadar buzdolabinda bekletin.

Sarma malzemesini ¢ikarin ve dlzgin dilimler igin kesimler arasinda bicak agzini temizleyerek keskin bir

bicakla 1/2 ing kalinliginda yuvarlaklar halinde dilimleyin.

ipuclari

En iyi doku igin taze, gevrek biskuviler kullanin - bayat bisktviler mozaik desenini dizgun tutamayacak

hamur kivaminda bir karisim yaratacaktir.

Tereyagdl ve kakao karisiminin bisktvilere eklenmeden 6nce ilik sicakliga kadar sogumasini bekleyin - bu

bisktvilerin yumusamasini 6nlerken uygun baglanmayi saglar.

Biskuvileri uniform sekilde ufalamak yerine elinizle diizensiz, kalin parcalar halinde kirin - bu dilimlendiginde

otantik mozaik gérinimu yaratir.

Sekillendirilmis pastayi strec filmle sikica sararak sogutma sirasinda hava temasini énleyin ve nemini

koruyun.
En iyi dilimleme kivami ve lezzet gelisimi icin buzdolabinda en az 4 saat veya bir gece bekletin.

Mozaik desenini sergileyen temiz, profesyonel gorinimla dilimler icin kesimler arasinda sicak suya batiriimis

keskin, ince bicak kullanin.

Karisim cok islak gortinliyorsa daha fazla kirilmis bisktvi ekleyin; cok kuru ise dogru kivam elde edilene

kadar az miktarda eritilmis tereyagi veya ilik st ekleyin.

Dondurulmus Mozaik Pasta'yl catlamay! énlemek ve diizglin kesimler saglamak icin dilimleme 6ncesi oda

sicakhginda 5-10 dakika bekletin.



