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BUDAPESTE PASTASI

Harci:

120 gr ¢ikolata

250 gr (1 su bardag tereyagi)

1 tath kasidi vanilya

250 gr (1 su bardag) seker

1/2 su bardagi su

6 yumurtanin sarisi

Pasta:

2 ¢orba kagiJ! tereyadi (yumusatilmig)
120 gr (1 su bardagi)

2 ¢orba kasiJi un

6 yumurta (sarisi ve aki ayriimig)
125 gr (1/2 su bardag) toz seker
1 tath kagigi vanilya tozu

Ustu icin:

125 gr (1 su bardagi) pudra sekeri

Cikolatayi kiiclk bir tencerede iki ¢corba kagsiJi su ile birlikte hafif ateste isitiniz ve erir erimez atesten aliniz.
BuyUk bir tencerede tereyadi ve vanilyayi girparak krema haline getiriniz ve bir kenara koyunuz.

KugUk bir tencerede seker ile 1/2 su bardadi suyu hafif ateste, seker eriyene kadar karistirarak isitiniz; sonra
atesi yukseltip surubu 5 dakika kadar adzi kapali olarak kaynatiniz. Kapagi agarak, ¢atali suruba batirip
cektiginizde kicUk iplikgikler meydana gelmesine kadar kaynatiniz. Sonra atesten alip, bir kenara birakiniz.

Bu arada orta buyUklUkte bir karistirma kabinda 6 yumurta sarisini soluk sari bir renk alana kadar telle ¢irpiniz.
Yumurtalar bir yandan ¢irparken, bir yandan da bir kenara aldiginiz sicak surubu yumurta sarilarinin igine ¢ok
ince olarak akitiniz. (Yumurtalarin o anda katilasmamasi i¢in bu ¢ok énemlidir.) Sonra, karigim kalinlagip iyice
soguyana kadar kuvvetlice ¢irpiniz ve krema halindeki vanilya-tereyadi karigimina katiniz; elde ettiginiz bu yeni
karigimi erimig ¢ikolata ile birlikte karigtirip, pasta hazirlanana kadar buzdolabinda bekletiniz.

Once firininizi orta sicakhga getirip (180°C) isitiniz. Ki¢ik ve kenarlari algak bir firin tepsisini 1 tath kasigi yag
ile yaglayiniz ve 1 tath kasigi un serpiniz; fazla ununu silkeleyerek atiniz ve tepsiyi bir kenara koyunuz.

Pasta katlarini yapmak i¢gin, orta blytklikte bir kapta 6 yumurta sarisini ve 125 gr sekerin yarisini karigim soluk
sari bir renk alana kadar telle ¢irpiniz; 1 tath kasigi vanilyayi da ekleyip bir kenara koyunuz.

Bagska bir kapta yumurta aklarini kdplrene kadar ¢irpiniz; kalan sekeri ekleyip iyice karigtiriniz. Sonra, yavas¢a
yumurta aklari ile sarilarini karistirip 120 gr unu yumurta karigiminin i¢ine yavas yavas ekleyiniz; hepsini birlikte
hamur haline getiriniz.

Hamurun 1/6&apos;sini kasikla alip hazirlanmig tepsiye 1/2 cm kalinliginda yayiniz ve firnda 15 dakika, hafif
kizarana kadar pigiriniz.

Tepsiyi firndan alip, bir bicadi i¢ kenarlarinda ¢epecevre gezdirerek pastayi ¢ikariniz ve tel bir izgara Ustiinde
sogumaya birakiniz.

Tepsiyi tekrar yagdlayip, un serpip hamurun 1/6&apos;sini bir dnceki gibi pisiriniz ve pastanin 6 kati da
hazirlanana kadar bu isleme devam ediniz.

Birden cok firin tepsiniz varsa yada firninizin biyUklugu elverigli ise iki yada daha ¢ok pasta katini ayni anda
pisirebilirsiniz.

Pastayl tamamlamak i¢in, en diizgiin pasta katini en Uste koymak Uzere seginiz ve kenarlari algak bir tepsiye
yada 1 tabaka aliminyum k&gidina yerlestirip etrafini hafifce yaglayiniz. Bigcagin diz tarafi ile Gstine kama
biciminde 8-10 ¢izik yapiniz (ama, kesmemeye dikkat ediniz).

KUgUk bir sos tavasinda pudra sekerini hafif ateste karistirarak eritip, bronz rengi olana kadar pigiriniz ve bu
karameli hemen ¢izikli pastanin Ustiine dékinGz. Yagl bir bicakla karameli diizeltip bigak ile daha dnce
yaptiginiz ¢iziklerin Gzerinden gegiriniz.

Pastayi toparlamak igin 6teki 5 pasta katindan birini bir tabaga alip ¢ikolatali kremanin 1/6&apos;sini Uizerine
sUriiniiz; bir bagka pasta katini Gstline yerlestirip gene kremanin 1/6&apos;sini striiniiz ve igleme ayni sekilde
devam ederek en Uste karamel kapli kati yerlestiriniz.

Cikolatali kremanin kalan bdlimind pastayi slislemek ve kenarlarina stirmek icin kullaniniz. (Pastanin Ust ve alt
kenarlarina sikma torbasi ile ¢esitli sUsler yapabilirsiniz.) Pastanizi sicak bicakla kesip servis ediniz.
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