B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BITTER CIKOLATALI VE AHUDUDULU PASTA

225 g margarin

225 g pudra sekeri

Hafifce ¢irpilmis 4 adet orta boy yumurta

100 g elenmis sade un

Kendinden kabaran 225g elenmis un

Gesni 3 mandalinanin suyu

2-3 corba kasigi sut

Surup igin:

20 g pudra sekeri

2 mandalinanin suyu

Krema kaplamasi igin:

125 g sana margarin

Gesni 1 portakal

175 g krema kaplamasi sekeri

50 g en iyi kalitede kakao tozu

1-2 gorba kasig su

Sislemek icin:

3-4 corba kasig ahududu marmeladi

Bir meyve sepeti (yaklasik 150g) taze ahududu
Yaklasik 70-80 bitter ¢ikolata gubuklar (istege bagli)

Firini 6nceden 170C/150Cfan/Gaz Isareti 3 ayarinda isitin. Pasta kabini yaglayin ve firin parsémeni yerlestirin.
Margarin ile sekeri, solgun ve kabarik hale gelinceye kadar birlikte ¢irpin; bu 8-10 dakika alacaktir. Her
defasinda biraz olmak Uzere yumurta ekleyin ve her eklemeden sonra ¢irpin. Eger karigsim kaymak tutmaya
basglarsa 1 ¢orba kasigi sade un ekleyin. Un, gesni ve mandalina suyunu igige gegirin. Eger karigim, kasiktan
kolay akmiyorsa biraz daha sut ekleyin. Hazirlanan kaliba kagikla yayin ve Ust kismini spatula ile dizleyin. En
uUstteki 8 in¢lik (20 cm'lik) katmani 1 saat 10 dakika veya altin sarisi bir renk alincaya ve pastanin ortasina bir sis
batirldiginda yapismadan ¢ikacagi dizeye kadar pisirin. En Ustteki 10 inglik (25 cm'lik) katmani 1 saat 20
dakika veya altin sarisi bir renk alincaya ve pastanin ortasina bir sis batirildiinda yapismadan ¢ikacadi diizeye
kadar pisirin. EGer pastalardan biri, pisme slresinin sonuna gelmeden dnce kenarlarinda kahverengi bir renk
almaya basgliyorsa Ustina folyoyla kaplayin. urup i¢in: Surup malzemelerini kiigUk bir tavaya ddkiin ve yavasca
Isitirken diger yandan da diizenli olarak karigtirin ve kaynama noktasina kadar getirin. Bir dakika kaynatin ve
sonrasinda atesin Uzerinden alin. Bir sisi pastaya batirin ve surubu yavasga butln kekin Uzerine dékin. Pastayi
kabin icinde sogumaya birakin. Krema kaplamasi i¢in: Margarin ile gegniyi birlikte ¢irpin, kakao tozu ile krema
kaplamasini yavas yavas ekleyerek tamamen igice gecinceye kadar devam edin. St katin ve karigtirin.
Tamamen soguyan pastayi kaptan ¢ikarin ve yatay olarak yarimsar dilimler kesin. Paletli bicak kullanarak
ahududu marmeladini ve bir miktar ¢ikolatali krema kaplamasini bir yarinin tzerinde yayin ve daha sonra her iki
katmani sandvig haline getirin. Pastanin yan taraflarina ve kenarlarina krema kaplamasinin kalan kismini
uygulayin. ger her iki katmani da hazirliyorsaniz, her ikisine de krema kaplamasi uyguladiktan sonra st katmani
alt katmanin Gzerine koyun. Gubuklari takin fakat her bir katmanin etrafindaki krema kaplamasina uyacak
sekilde keskin bir bicakla kesilmesi gerekebilir. Pastanin Gst kismini ve kenarlarini ahududularla sisleyin.
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