Sevgililer Giini igin En i Tarifler

Préparation

1. Sevgililer Gini igin bir yemek hazirliyorsunuz ve tatl fikri mi ariyorsunuz?
2. Do ru yere geldiniz!

3. E er buraya diizenli olarak geliyorsaniz, mimkiin oldu unca sadece mevsim meyvelerini kullanmaya ¢ali i im
bilirsiniz, bu nedenle bu fikirler listesinde kirmizi meyveler yok; dondurulmu olanlar tabi ki kullanilabilir, ancak
kendinize cikolata, vanilya, kuru meyve ya da daha meyveli bir eyler ariyorsaniz limonlu tatlilar teklif etmeyi
tercih ettim  te hazirlamasi kolay ve hizli (flan biraz daha fazla zaman alir) ¢ basit fikir: Payla ilabilir Cerezli
Brownie: Cok sevilen fariflerinizden biri, cok hizli hazirlanabilir, tercih etti iniz kuru meyve|eri veya cikolata /
karamel pargaciklarini ekleyerek ki iselle tirebilirsiniz!

4. Sitlt Cikolatal &amp; Speculoos Fondan: olduksa lezzetli ve aromatik bir fondan Fistikli Cikolatal
Flan: Uzeri siyah cikolata ganajiyla kaplanmi , kremals, fistikli flan, fistik ve kakao parcaciklari ile citir bir tat.

5. Eeryemei bitirmek icin bir tart fikri ariyorsaniz: Dért Cikolatali Tart: Siyah gikolatay, dulcey'i, sitli
cikolatayr veya beyaz cikolatayr mi seviyorsunuz?

6. te tam size gdre bir tarif!

7. Vanilyali ve Marshmallowlu Minik Tartlar: Burada cikolata yok, ama bolca vanilya ve cok yumu ak bir
marshmallow var.

8.  Pralineli Cikolata Kurabiye Tarti: Vanilya, pralin ve tabi ki cikolatayla tartlarin en lezzetlisi Liege
ekeri Tarti: Tim bu ekerler ve krema ile her seferinde zevkle yenir!

9. Bir tath mi tercih edersiniz2

10. Burada arlotlari gok severim, bu yiizden iki &neri: Findikli Pralinli Vanilyali arlot: En sevdi im arlot, hafif,
|ezze’r|i, tath o|o|u, kisacasi benim mikemmel tatlim!

11.  Cift Limonlu arlot: Narenciye mevsimi oldu u icin, bu taze ve ek i lezzeti kullanarak bir arlot yapalim!

12.  Ba ka bir segenek, choux pastasi: Cift Cikolatali Choux bonus olarak pralinli bir kalp ile (kremali gikolata
da kullanabilirsiniz).

13.  Profiterol ev yapimi dondurma (veya zamaniniz veya malzemeniz yoksa hazir) ve sicak gikolata sosuyla
kontrast icin.

14.  Son olarak, kategoriler di 1 ama herkes tarafindan sevilen, hizli ve kolay yapilabilen tiramisulara
giri ebilirsiniz, bu (neredeyse) her seferinde i e yarar: Klasik Tiramisu : Kahve, mascarpone, kakao ve i te bu

kadar!

15. Karim Bourgi'den ef &zel tiramisu Yumurtasiz Tiramisu Findikli Tiramisu Antep Fistikli Tiramisu E er biraz
daha zaman ayirmay: dis Gnilyorsaniz, arlot versiyonu!

16. te bu kadar, umarim bu fikirlerin arasinda aradi inizi bulursunuz, aksi halde blogda biraz daha
ara tirmaktan cekinmeyin, daha bircok (bircok!
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