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CIKOLATALI PASTA

0.8 su barda@ (180 gr.) Seker

1 su bardad (125 gr.) Un

6 adet (300 gr.) Yumurta

Yarim paket (5 gr.) Kabartma Tozu

1 paket (5 gr.) Vanilya

1 adet (40 gr.) Limon

Yarim ¢orba kasigi (10 gr.) Tereyadi

1 ¢orba kasigi (15 gr.)(Tamamlama i¢in) Un
1 su bardagi (150 gr.) Damla Cikolata

1 corba kasigi (25 gr.) (Uzerini sUslemek i¢in) Tereyagi
1,5 cay bardagi (50 gr.) Su

150 gr. Kakaolu Toz Krem Santi

1,3 su bardagi (250 gr.) Stt

Pasta kalibini yagladiktan sonra icinin her yanini unlayin. Yumurtalarin beyazi ve sarisini ayirin. Yumurta
beyazini bir kaba alin. Yumurtalar beyazlasincaya kadar mikser ile ¢irpin (Yaklasik 5 dakika). Karigimi kalibin
yarisini gegecek sekilde kaliba dokin. Kalibi firin igine koyarak firini calistirin. Pistikten sonra firindan alin ve
sogumaya birakin. Girpma kabina soguk sit koyun, i¢ine kakaolu krem santi dokuin. 1-2 dakika ¢irparak
kakaolu krem santi hazirlayin. Uzun bir bigak ile pandispanyayi 3 yuvarlak dilime ayirin. Bir kaba sicak su
(40-45C), tereyag ve cikolata koyun, ara ara karistirarak erimesini saglayin. Dilimlerin aralarina ve pastanin her
tarafina kakaolu krem santi sivayin. llik ¢ikolatay! pastanin tzerine dékerek her tarafa esit olarak dagitin. Pastayi
buzdolabinda ¢ikolata katana kadar sogutun.
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