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CIKOLATALI YAS PASTA

Pandispanya Malzemesi:

7 yumurta

1 su bardag seker

2 su bardagi un

1/2 paket vanilya

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

Kakaolu Krem Malzemesi:
3 corba kasiJi kakao

3/4 su bardagi un

1 su bardagi seker

1/2 paket vanilya

Islatma Surubu Malzemesi:
1/4 su bardag seker
2 corba kasigi meyve suyu

Pasta Cilas| Malzemesi:
50 gr. sutsiiz ¢ikolata
1/3 su bardag seker
100 gr. pralin

2 cay kasigi margarin

Yagl Krem Malzemesi:

2 ¢orba kagiJi tereyadi veya margarin
1 corba kasidi pudra sekeri

1/2 paket vanilya

Diger Malzemeler:
1/2 su bardag findik igi
1 corba kasigi yesil fistik

Pandispanyanin Yapiligi:

Una vanilya katip eleyiniz. Kek kalibini yaglayip yagdl kagit yerlestiriniz.

Yumurta ile sekeri bakir bir kapta koyu boza kivamina gelinceye kadar ¢arpiniz. Un ve limon kabugu rendesi
katip yavasca karistiriniz. (Sulanmamasi icin carpmayiniz) Kaliba dékip hafif hararetli firrnda 45-50 dakika
pisiriniz.

Kalip iliklaginca pandispanyanin gevresini bigakla kaliptan kurtarip ters ¢eviriniz. Kagidini ¢ikartiniz.

Islatma Surubunun Yapiligi
Sekere 1/4 su bardadi su katip eritiniz. Meyve suyu ilave edip karistiriniz.

Kakaolu Kremin Yapiligt:
Tencereye seker, un ve kakao kayup karistiriniz. 1/2 su bardagi su koyup eziniz. 2 su bardagi su katip
karistirarak pisiriniz. Vanilya ilave ediniz.

Pasta Cilasinin Yapiligt:
Bakir tencereye pralini, ¢ikolatayi, yadi ve 1/2 su bardagi su koyunuz. Hafif hararetli 1sida karigtirarak bir tagim
kaynatiniz. lininca pastanin Gzerine dokip spatille dizeltiniz.

Yagl kremin Hazirlanisi:
Yag ve sekeri porselen bir kdseye koyup tahta kasikla karistirarak yumusatiniz. (Veya mikserle kdpurtlintiz)
Vanilya ilave edip yediriniz.

Pandispanyayi kalinligina gdre enine 2 veya 3 esit parcaya kesiniz. Islatma surubu ile 1slatip aralarina bir miktar
kakaolu krem sirerek Ust Uste koyunuz. Her tarafini kremle kapatip, yanlarina iri kiyilmig findik yapistiriniz.
Pasta cilasini sicak olarak pastanin Gzerine dékip, uzun bir bigakla muntazam yayiniz.

Yagl kremi krema torbasina doldurunuz. Sogutulmus pastanin tzerine zevke gére sekilli sikiniz. Aralarini
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kiyilmig yesil fistik ve findikla sisleyimiz.

Not : istenirse yagl kreme bir miktar kakao veya seker boyasi katilip renklendirilir.
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