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CIKOLATALI VE PORTAKALLI KAT PASTA

Gerecler:

200 grun

50 gr kakao

200 gr tereyadi ya da margarin
150 gr seker

2 cay kasigi portakal kabagi rendesi
100 gr pekmez

1 yumarla, hafifge girpilacak
Ici ve Ustl:

200 gr tereyagi

400 gr seker, elenmis

3 yemek kasigi portakal suyu
Cikolata kartlari

Portakal sekerlemeleri

20 cm. ¢apindaki kalibi yaglayip dibine yaglanmis yagli kagit yerlestirin. Un ve kakaoyu eleyin. Tereyadi ya da
margarin, seker ve portakal kabugu rendesini krem haline getirin. Yumurtalar ¢irpip, bir kasik elenmis un ve
kakao karigimi ekleyin. Kalan unu da karistirip, yedirin. Hazirlanan tepsiye dékin ve 1+1/4 saat ve
bastirildiginda tekrar kabarikligina dontisecek duruma gelene dek pigirin. 5 dakika kalipta beklettikten sonra
kaliptan ¢ikarin. Ustiind siislemeden birkag giin hava sizdirmayan teneke bir kutuda saklamalisiniz.

Yag, seker ve portakal suyunu krem haline getirin. Keki Ug¢ esit daireye kesin. Alt iki kata krem surdikten slinra
Uglincl katl da Ustlne yerlestirin. Kalan kremayi kenarlara surtin ve kenar bdlimleri ¢ikolata kurtlarin iginde
yuvarlayin. Kalan kremanin bir bélimund torba ile stslemeleri sikmak icin ayirip, pastanin tstlne sirin. Torba
ile stslemeleri yapip, portakal sekerlemeleri ya da benzeri seylerle giizel bir gérinim verin.
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