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Cikolatanin bulunusu, Os-
manh topraklanna ne za-
man girdigi, faydalan ve
cesitlerini merak ediyorsa-
niz “Gikolatam” kitabi tam
siz gore. Boyut Yayin Gru-
bu tarafindan hazirlanan
kitabin en lezzetli boliim-
lerinden biri de birbirinden
giizel cikolatah tarifler...
HABER OZGE YALIN

tath kitap

| Kitapta Osmanli'nin

4 ath krizine girdigimizde “Agzim tat-
1 o ata a ar lansin”™ diyerek sanldigimiz cikolata
simdi de kitaphgimizi tatlandinyor!

Ozellikle kadmnlar i¢in destanlar yazi-
last bir lezzet olan ¢ikolata, enine boyuna arasti-
nlmis ve ortaya okumasi da en az cikolata kadar
tath bir kitapeik ¢ikmus: “Cikolatam”. Kitapta,
bundan 4 bin y1l énce Honduras'ta bulunan bu
lezzetin Avrupa'ya girisi, cikolata deyince ilk akla
gelen Isvigre cikolatasinin dogusu, Osmanlt'nin
cikolatayla tanismasi gibi tarihi ayrintilara da yer

s1 gibi tarihi ayrinti-
lara da yer verilmis.

verilmis. Ayrica cikolatanin faydalarin, cesitleri-
ni, iyisinin nasil anlasilacagini merak ediyorsa-
niz tam sizlik bir calisma. lgi cekici boliimlerden
biri de burcunuza gore cikolata tavsiyelerinin ve-
rildigi kisim. Kitap subat ayindan itibaren tiike-
ticilerine belli bir {irtin alimi karsihginda hediye
ediliyor. Ayrica 4.90 TLye Nestle cikolatasi he-
diyesiyle birlikte kitapcilardan satin alabilirsiniz.

En giizel cikolatali tarifler

SUTLU CIKOLATA SURPRIZI .
Malzemeler:

758r tuzsuz tereyag

75gr kiiciik parcalara bélimmiig cikolata

80gr esmer seker

2adet yumurta (az qirpilmis)

60gr kek un

Sosuicin: 80 gr kiiciik parcalara boliinmiis cikolata
2 orba kasigl koyu krema

Kekkalib, yagh pisirme kagich

Pisirmesiiresi: 160 derece 1sitilmis firnda

Yapilist: Firint 6nceden 160 derecede isitin. Altlan
diiz olan kek kaliplaninin (12 adet) icini yagh kagit
ile kaplayin. Yag ve cikolatay birlikte benma-

i usuli eritin. Seker ile yumurtay: ekleyerek ka-
nstn. Unu ekleyin. Kansim kek kaliplarina pay
edin. 20-25 dakika ya da pisene kadar firnlaymn.
Kaliptan cikarmadan 10 dakika bekleyin ve ardin-
dan 1zgara tizerinde sogumaya birakin. Sos icin
cikolata ve kremay: benmari usulii eritin. Cikolata
eriyene ve piiriizsiiz bir goriiniim alana dek karis-
tirn. Ardindan kansimi sogumaya birakin. Kekle-
ri kaliplardan alarak cay kasig1 yardimyla tizerle-
rine sosu gezdirdikten sonra servis edin.

CIKOLATA FONDI

Malzemeler: (4 kisilik)

200gr bitter cikolata

1su bardag stit

1adet elma

1adet armut

16adet cilek

(Mevsimine gore dilediginiz meyveleri kullana-
bilirsiniz.)

Pisirmesilresi: 3 dakika

Hazirlanisi: Meyveleri yikayin. Elma ve armutlann
kabuklarn soyup, kiip seklinde dilimleyin. Uy-
gun bir tencerede siitii kaynatin. Siit kaynama-
dan once parcalara ayirdiginiz cikolatalan ekleyip
kapagin kapatin. Cikolata eriyince bir ¢atal yar-
dimyla kanstinn. Kanisimi fondii kabina (yoksa
herhangi bir kapta da servis edilebilir) koyup alti-
1 yakin. Hazirladiginiz meyveleri cikolataya bati-
nip bu essiz lezzetin tadini cikarabilirsiniz.

CIKOLATALI BAKLAVA

Malzemeler: (24 kisilik)

900 gr un

100 gr kakao

Leay kasig tuz

350ml su :
600 gr tereyag 4

500 gr nisasta 3
80gr fistik bitter cikolata y
300 gr doviilmiis fistik

Vufkalan yaglamak icin margarin

Serbeti icin:

2,5kg seker

3ltsu

250gr rendelenmis bitter cikolata

Elek, yuvarlak tepsi

Pisirmesiiresi: 170 derecede isitilmus finnda 30-35
dakika.

Hazirlanisi: Un ve kakaoyu eleyin, tuz ve suyu ek-
leyip hamur haline getirin. Hamuru yanm saat
dinlendirdikten sonra 16-17 adet beze hazirlayin.
Bezeleri nisastalayip incecik yufkalar halinde agin.
Tepsiyi yaglayin. Yufkalarin yanisini aralarina eri-
tilmis margarin stirerek tepsiye déseyin. Doviil-
miis fistig1 ve kiyilmus fistikls cikolatayr yufkalarn
tizerine kapatin. Dilediginiz bicimde dilimleyin.
Uzerine erittiginiz tereyagim dokiip 170 derece fi-
ninda alti tistii pembelesinceye kadar pisirin. Ser-
beti hazirlamak icin seker, su ve cikolatay1 10 da-
kika kaynatin. Firindan ¢ikardiktan sonra tizerine
sicak serbeti dokiip sogumaya birakin.
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