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CIKOLATALI PASTA

1 adet pandispanya (dikddrtgen seklinde)
4-5 adet kiraz sekerlemesi

3/4 su bardagi toz seker

150 gr ¢ikolata

hazir krema

Sos igin:

2 yumurta sarisi

4/5 su bardagi toz seker

6 corbakasigi tereyagdi (veya margarin)
2 tath kasig1 kakao

3 cay fincani kahve

Tereyagini (veya margarini) oda sicakliginda yaklasik 1 saat kadar bekletip,yumusgatin. Yagi bir kabakoyup
krema halini alincaya kadar isitin. . Yumurta sarilarini, tozsekeri, kakaoyu katin. lyice, yumusak bir krema
kivamina gelene kadar karigtirmayi strdardn.

Pandispanyayi, Ug¢ kat olacak sekilde kesin. Pandispanyanin en alt katini filmle kapladiginiz dikdértgen kek
kalibina yerlestirin. Bir fincan kahveyi ilk pandispanya katinin tizerine gezdirin. Hazirlanmig kremanin yarisiyla
Ustund kaplayip ikinci pandispanya dilimini koyun. lIk katta yaptiginiz islemi yineleyin. Bittikten sonra Gi¢lincl
dilim pandispanyayi koyup onu da daha éncekiler gibi islatin. Tatliy| buzdolabina, sogumaya birakin.

Ezip, ufaladiginiz ¢ikolatayi bir kaba koyup i¢i sicak su dolu bagka bir kabin igine yerlestirerek eritin. Bagka bir
kapta tozsekeri ¢evirin ve yavas yavas karistirmaya devam ederek cikolatanin tizerine dékin. 8-10 dakika
karistirmaya devam edin. Tatliy buzdolabindan ¢ikarip kaliba dékin. Mimkan oldudu kadar hizli karigtirarak
karisimi tathnin Gzerine bogaltin. Bir bigak yardimiyla yizeyini kare kare e ¢izin ve yeniden 25 dakika kadar
buzdolabina koyun.

ML® Kolay Cikolatali Pasta icin tiklayin

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 07.03.2021
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