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T 1 yemek kafl›¤› ter
eya¤›

(oda s›cakl›¤›
nda)

T 3 yemek kafl›¤›

keçiboynuzu t
ozu  

T 3 yemek kafl›¤› kak
ao

(keçiboynuzu 
tozu

kullanmazsan›z 6 yem
ek

kafl›¤› kakao 
kullan›n)

T 6 yemek kafl›¤› süt

T 3 yemek kafl›¤› bal

ya da pekmez

Süslemek için
80 graml›k 
siyah ve beyaz
çikolata
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YYaazz››  vvee  ffoottoo¤¤rraaffllaarr::  ‹‹ppeekk  KKuuflflccuu  

Bütün malzemeleri iyice kar›flt›r›n. Elde etti¤iniz hamura tavflan

biçimi verin. Ard›ndan küçük bir tencerenin içine su koyun. Bu

tencerenin içine girebilecek baflka bir ›s›ya dayan›kl› kaba da siyah

çikolata parçalar›n› koyun. Kaplar› iç içe yerlefltirin ve k›s›k ateflte

devaml› kar›flt›rarak çikolatay› eritin. Erimifl çikolatay› bir f›rça

yard›m›yla tavflan›n gövde bölümüne sürün. Beyaz çikolatay› da ayn›

biçimde eritin ve onu da tavflan›n bafl bölümüne sürün. Beyaz

çikolatay› damlatarak, tavflan›n ayaklar›n› oluflturun. Son olarak

havuç, portakal kabu¤u, kuru üzüm gibi malzemelerden tavflan›n

gözlerini ve burnunu yap›n. Bu tarifle baflka figürler yapmay› da

deneyebilirsiniz.
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