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CIKOLATALI PASTA

Malzemeler

225 gr koyu cikolata, ufak pargalara bolinmus halde

100 gr tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda

150 ml (2/3 bardak ) sit

1+1/4 bardak esmer seker

2 tath kasig vanilya ozl

2 yumurta, sarisi ve beyazini ayirin, oda sicakhginda

150 ml (2/3 bardak) yogurt, oda sicakliyinda

2 bardak un

2 yemek kagigi + 1 tath kasigr kabartma tozu

Ic kremasi

4 yemek kasig gekirdeksiz abududu receli (visne receli de yakisir)
400 gr koyu ¢ikolata

220 gr tuzsuz tereyagi, oda sicakliginda

Ust kremasi

1 bardak koyu ¢ig krema

116 gr koyu ¢ikolata, ufak parcalara bélinmis halde

En Uzerine sis olarak daha az kakao igeren ve sutli ¢ikolatalardan yapilmis susler

Derince, bir kalibinizi yaglayin, dibine yagdh kagit serin. Yag, cikolata ve situ bir ufak tencerede, devamli
karistirarak, cikolata eriyene kadar isitin. Ocaktan alip seker ve vanilyayi ekleyin ve sogutun. Firini 175C isitin.
Yumurta sarilarini ve yogurdu iyice ¢irpin ve gikolatal karigima ekleyin. Un ve kabartma tozlarini eleyerek
karisima ekleyin, catalla karigtirin. Ayri bir yerde, yagsiz, metal bir kap icerisinde yumurta aklarini képiik olana
kadar ¢irpin ve diger karisima ekleyin. Alttan alarak, havalandirarak, séndirmeden karigtirin. Kalibiniza bogaltin.
45 - 55 dk kadar, kirdan temiz ¢ikana kadar pisirin. Soguma teline aktarin. Kek kalibinda 15 dk kadar
soguttuktan sonra kaliptan ¢ikartin, sogumaya birakin. Sogumus keki 3 kata boélin. Ufak bir tencerede ahududu
recelinin hepsini isitin. Keklerden ikisinin Uzerine esit dagditarak sdrin. Gikolata parcaciklari ve tereyagini,
devamli karigtirarak eritin. Soguyup biraz sekil almaya baslayinca tGizerine ahududu regeli strdiiginiz kekin
Uzerine yarisini sUrin. Kremanin Gzerine, regelli diger pargayi, racelli kismi Ustte kalacak sekilde oturtun, Uzerine
kalan kremayi yayip kalan kek pargasini da kremanin Gzerine oturtun. Bu sekliyle pastanin oturmasi, kendine
gelmesi igin bir stire bekleyin. Bu haldeyken Gzerini fanusla kapatip ertesi gline kadar bekletebilirsiniz. Ust
kremasi icin krema ve c¢ikolatayr devamli karistirarak eritin. Gerekirse buzlu bir kaba oturtarak sogutun, seklini
tutmaya baslayinca pastanin tzerini ve kenarlarini sivayin. En Uste de rendelediginiz ya da kivrik gikolatalari
serpistirin.
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