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Ahududulu Bademli Dilimler
6 dilim
Orta
30 dk.



Bademli taban üzerinde kremalı ahududulu karışım.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Dikdörtgen kalıp (10x23 cm)



Malzemeler
Taban için
2 su bardağı
bütün çiğ badem

5 adet
kuru kayısı

1 çay bardağı
su

2 yemek kaşığı
üzüm pekmezi

1 - 2 yemek kaşığı
Dr. Oetker Kakao

25 g
eritilmiş tereyağı

1 paket
Dr. Oetker Sütlü Çikolata Parçaları


Ahududulu karışım
1,5 su bardağı
dondurulmuş ahududu

1 çay bardağı
su

2 - 2,5 yemek kaşığı
toz şeker

1 poşet
Dr. Oetker Jelatin

1 çay bardağı
krema


Süslemek için
12 adet
bütün çiğ badem

30 g
bitter çikolata

18 - 20 adet
ahududu



Ürünü incele


Dr. Oetker Kakao


Dr. Oetker Sütlü Çikolata Parçaları


Dr. Oetker Jelatin






Nasıl hazırlarsınız?:


 Hazırlama:










30 dk.
1


Tabanın hazırlanışı
Bademleri bir kaseye alın, su kaynatıp üzerlerini kapatacak kadar dökün ve 15 dakika bekletin. Süre sonunda suyunu süzüp bademlerin kabuklarını soyun. Mutfak robotuna alın. Kuru kayısıları dörde kesin. 1 çay bardağı su ile birlikte bademlerin üzerine ekleyin. Birkaç kez öğütün. Üzerine pekmez ve kakaoyu ekleyip iyice öğütün. Karışımı bir kaba alın, üzerine eritilmiş tereyağını ekleyip kaşık ile iyice karıştırın. Kalıbın içerisini streç film ile kaplayın. Hazırladığınız karışımı kalıbın tabanına kaşığın tersi ile bastırarak eşit şekilde yayın.
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Ahududulu karışımın hazırlanışı
Ahududu, su ve toz şekeri bir tencereye alın. Orta ısıdaki ocakta arada karıştırarak pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağı kısın ve 1-2 dakika daha kaynatın. Ocaktan alıp bekletmeden süzgece alın, kaşık ile bastırarak suyunu bir kaba süzün. Sıcak ahududu suyuna jelatini ekleyin, el çırpıcısı ile eriyinceye kadar iyice karıştırın ve soğumaya bırakın. 

Kremayı çırpma kabına alın ve mikserin yüksek devrinde 3 dakika çırpın. Soğuyan jelatinli ahududulu karışımı azar azar kremaya ilave ederek spatula yardımı ile köpüksü yapıyı söndürmeden alttan üste doğru yavaşça karıştırın. Bademli tabanın üzerine çikolata parçalarını serpin. Üzerine ahududulu karışımı yayın. Buzdolabına alın ve en az 4 saat bekletin.
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Süsleme ve servis
Süre sonunda pastayı dilimleyin. Bademleri sıcak suda 15 dakika bekletip kabuklarını soyun. Çikolatayı benmari yöntemi ile eritin. Pişirme kağıdından hazırladığınız huniye doldurun ve dilimlerin üzerine şeritler şeklinde sıkın. Bademleri ikili olarak kalp şeklinde yan yana koyun. Ahududu sıralayın ve servis yapın.




























LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Mangolu Pudingli Parfe
Tatlılar


30 MinOrta
Mangolu Pudingli Parfe
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Mangolu Pudingli Parfe









Böğürtlenli İrmik Tatlısı
Tatlılar


30 MinOrta
Böğürtlenli İrmik Tatlısı
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Böğürtlenli İrmik Tatlısı









Bardakta Puding Canavarları
Tatlılar


30 MinOrta
Bardakta Puding Canavarları
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Bardakta Puding Canavarları









Limon Aromalı Dondurma
Tatlılar


30 MinOrta
Limon Aromalı Dondurma
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Limon Aromalı Dondurma









Ahududu Soslu Cheesecake
Tatlılar


30 MinOrta
Ahududu Soslu Cheesecake
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Ahududu Soslu Cheesecake









Ahududulu Bardakta Puding
Tatlılar


10 MinOrta
Ahududulu Bardakta Puding
Tarif detaylarına bak






10 MinOrta
Ahududulu Bardakta Puding









Lor Tatlısı 2
Tatlılar


60 MinOrta
Lor Tatlısı 2
Tarif detaylarına bak






60 MinOrta
Lor Tatlısı 2












Bizi Takip Et
Sosyal Medyada Dr. Oetker

Facebook 

Instagram

Youtube









Scroll to top

Bülten & Tarif Üyeliği
Tarifler hazırlamak ve mutfak ile ilgili yeni fikirler yaratıp bunları sizlerle paylaşmak bizim en büyük tutkumuz!

Bu nedenle sizler için yeni ürünler, aktiviteler, kampanya ve promosyonlar, videolar, Sanal Mağaza ürünleri ve duyuruların yer aldığı “Haber Bülteni” ve her zaman uygulanabilir, garantili, şık, lezzetli, pratik, seçkin tariflerimizi sunduğumuz “Tarif Üyeliği”ni hazırladık...




Tercihiniz *Kek & Tatlı pişirme ürünleri
Dondurulmuş Pizza
Tüm Ürün Grupları

Adı *
Soyadı *
E-Mail *
Kişisel verilerin kullanımı hakkında aşağıda bulunan bilgilendirme metnini okudum. Dr. Oetker tarafından tarif, ürün, kampanya, promosyon ve markanın diğer duyurularını göndermek üzere bilgilerimin işlenmesine ve silinmesini istemediğim sürece saklanmasına ve kullanılmasına onay veriyorum.
 *


*Doldurulması zorunlu alanlar

Formu Gönder



















Tarifler & Ürünler



Tüm tarifler
Tüm ürünler



Takip et



	Facebook 

	Instagram

	Youtube





Dr. Oetker Hakkında



Dr. Oetker Hakkında
 Etik Kod Organizasyonu
Dr. Oetker Haber Odası



Daha fazlası



Dr. Oetker International
Kariyer
Tedarikçi
Sanal Mağaza
Tarif Dünyası





Tarifler & Ürünler

Takip et

Dr. Oetker Hakkında

Daha fazlası


	Tüm tarifler

	Tüm ürünler



	Facebook 

	Instagram

	Youtube



	Dr. Oetker Hakkında

	 Etik Kod Organizasyonu

	Dr. Oetker Haber Odası



	Dr. Oetker International

	Kariyer

	Tedarikçi

	Sanal Mağaza

	Tarif Dünyası





Ülkenizi seçinTurkiye


	Turkiye


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Git

Tarif Dünyası
Uygulamamız tarif seçimini kolaylaştırıyor: Kategoriyi, tarif türünü ve hazırlama süresini girin ve uygun tarifleri alın. Şimdi indirin!




Dr. Oetker © 2024
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	Bilgi Toplumu Hizmetleri










