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CAPPUCINOLU NEKTARINLI PASTA

12 dilim

MALZEME:

Pandispanya hamuru:

4 yumurta,

1 tutam kabartma tozu,

100 g seker,

40 g sitld cikolata,

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri,
limon suyu,

9 yaprak jelatin (seffaf),
500 ml kefir,

200 g krem santi.
Dekorasyon:

2 sert nektarin,

limon suyu,

2-3 corba kasig pudra sekeri,
2-3 corba kasig kakao

26 cm ¢apinda bir kalibin tabanina kagit déseyin, ayrica kagittan 26 cm ¢apinda iki daire kesin.

Pendispanya: Yumurtalari ayirin. Aklarini 1 tutam kabartma tozu ile sert kdpiik haline getirin, ¢irpma sirasinda 2
corba kasigi seker serpistirin. Yumurta sarilarini kalan seker ile kdpartin. Gikolatay cappucino ile benmaride
eritin. Yumurta sarili kremanin Ugte birini bir kaba koyun, ihinmig ¢ikolatayi karistirin. 30 g un ve yumurta
képugunln Ggte birini ilave edin. Koyu renk hamuru kaliba ddkin, kagit daireleri Gzerine koyun. Kalan yumurta
sarili kremaya 70 g un ve kalan yumurta kdpigunt yedirin, bu hamuru da kagitlarin Gstine dékan. Firini 175
derecede Isitin, pastayi orta rayda yaklagik 35 dakika pisirin. Kalibin kenarini sokin, pastalari sogumaya birakin.
Ici: Nektarinleri yikayin, ¢ekirdeklerini kesin. Meyvelerin Ugcte birini kip halinde dograyin. Kalanini soyarak 1'er
kasik limon suyu ve pudra sekeri ile pire haline getirin. Jelatini suya bastirin. Meyva puresini kefir ile kanstirin,
pudra sekerini ayarayin. Jelatini eritin, biraz krema ile karigtirin ve kremanin tamanini yedirin. Krem santiyi ¢irpin
ve ilave edin. Kremanin Gg¢te ikisini ayirin, meyve parcaciklarini karigtirin. Kremalari buzdolabinda 30 dakika
sertlesmeye birakin. Acik renkli pastayi ortadan kesin. Kremayi sriin, Gzerini pasta ile kapatin. Pastanin
kenarlarina meyvesiz krema sirlin. Pastay 3-4 saat sogutun.

Dekorasyon: Nektarinleri yikayin, birinin kabugunu rozet seklinde soyun. Limon suyu gezdirin, dtekini ortadan
kesin ve spiraller kesin Limon suyu gezdirin. Kagittan 1 cm eninde 7 serit kesin. Seritleri verev olarak pastanin
Ustline yerlestirin, araliklara kakao serpistirin. Kagit seritleri kaldirin. Rozetlerle garnttir yapin.
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