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CIKOLATALI MEYVELI PASTA

12 dilim

MALZEME:

Hamur:

3 yumurta,

150 gr. seker,

100 gr. nigasta,

2 yemek kasigi kakao.
Meyveli pelte:

250 gr. vigne,

100 gr. frenk GzOmQ,

4 yemek kasigi nisasta,
250 gr. vigne suyu,

2 yemek kasigi seker.
Krema:

200 gr. badem ezmesi,
1 yumurta aki,

garnitlr icin yaprak seklinde ¢ikolata.

1. Finni 200 dereceye ayarlayin. Hamur igin yumurta sarilarini seker ve 3 yemek kagidi su ile beyaz renge
dénene kadar ¢irpin. Yumurta aklarini kdpurttin. Yumurta kbpUgini sarili kremanin Ustiine dékdin, nisastayi ve
kakaoyu Uzerine slizin ve yavas yavas yedi-rin. Hamuru, 26 cm ¢apinda bir kaliba dékin ve yakl. 20 dakika
pisirin. Pastayl sogumaya birakin.

2. Pelte i¢in vignelerin gekirdeklerini gikartin, frenklzimlerini saplarindan ayirin. Nisastayi bir miktar vigne suyu
ile karistirin. Kalan visne suyunu kaynatin, nisastayi ve sekeri dékin, bir tagim kaynamaya birakin. Tencereyi
atesten alin, meyveleri karistirin. Pelteyi iinmaya birakin.

3. Badem ezmesini yumurta aki ve kiraz rakisi ile bulamag haline getirin.

4. Pastaya badem ezmeli bulamactan sirln, Gzerine pelteyi koyun. Pastanin kenarini gikolata ile sisleyin.
Pastayi servise kadar buzdolabinda saklayin.

ML® Cikolatali Yas Pasta icin tiklayin
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