Lu tarzi ayiciklar

Préparation

1. Birkag hafta icinde, okul sezonu (zaten) agiliyor ve beslenme ¢antalarina at tirmaliklar geri déniyor!

2. te bu yiizden ideal bir tarif ve daha da iyisi, tatilde de ayni derecede lezzetli, bu yiizden ba lamak igin
beklemeye gerek yok E er tarifi basitle tirmeniz gerekirse, kakao kismini gikarabilirsiniz (ve ayiciklarin
detaylarini yapmamak) ve yerine sirilebilir ikolata kremasi yerine parga gikolata koyabilirsiniz, bu size zaman
kazandirir ve ¢ocu unuzla yapiyorsaniz tarifi daha kolay hale getirir.

3. Malzemeler:Ben Guy Demarle'in Ayicik Kalibi'ni kullandim, pi irme ve kaliptan ¢ikarma icin miskemmel.

4. FLAVIE10 kodu ile, ma azada 69 izeri ali veri lerde 10 indirim kazanacaksiniz (ilk sipari , kayit sirasinda
kod belirtilmeli) — Gcretli ortaklik ba lantisi.

5. Kucuk surtlebilir cikolata kremasi tanelerinin i¢ kisimda ¢cok aki kan olmasini isterseniz, uygun uzunlukta
subuklar hazirlayabilirsiniz (ya I ka it izerine sikarak) ve tamamen donana kadar dondurucuya koyun.

6. Benim gibi vaktiniz yoksa, dondurulmami siriilebilir gikolata kremasi kullanabilirsiniz, i¢ kisim sadece daha
az aki kan olacaktir.

7. Kakao tozu harig tim malzemeleri kari tirin ve homojen bir hamur elde etmek icin bir el blenderi ile kari tirin.

8. E er bir blenderiniz yoksa, yumurto|0r| eker ve voni|yo ile kari tirin, sonra ya 1, sit tozunu, ardindan unu,
misir ni astasini, kabartma tozunu ve tuzu, en son olarak da tam ya i siti ekleyin.

9. Yakla ik 2 yemek ka 1 1 hamur alin ve kakao tozu ekleyin.

10. Ayiciklarin detaylarini kakao hamuru ile po et sikaca 1 ile sisleyin: kulaklar, kollar, bacaklar ve sabirliysaniz
gozler Kaliplari, vanilyali hamurla yisksekliklerinin 1/3'Gne kadar doldurun.

11. Ortasina sirilebilir gikolata kremasi ekleyin (veya donmu gubuklar).
12. Uzerine daha fazla hamur ekleyin, kaliplar 2/3 oraninda dolmali, ¢iinkis ayiciklar pi erken kabaracak.

13. Onceden 170°C'ye isitilmi firinda 15 ila 20 dakika pi irin.

14. So umaya birakin, ardindan ayiciklari kaliptan gikarin ve ofiyet olsun!
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