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CILEKLI CIKOLATALI PASTA

250 gram cilek

Pandispanya igin:

5 adet yumurta

2,5 su bardagi un

1 su bardagi+1 ¢orba kagsiJi tozseker
Yarim su bardagi+1 ¢orba kasigi su
3 ¢orba kagsiJi nisasta

1 paket kabartma tozu

Krema igin:

7 paket (80&apos;er gramlik) bitter ¢cikolata
2,5 su bardagi krema

Cikolata cemberi igin:

50 gram bitter gikolata

Uzeri icin:

10-15 adet ¢ilek

Krema icin ¢ikolatayr benmari usull eritin. Ayri bir yerde kremayi kaynatip ocaktan alin ve cikolataya ilave edip
karistinn. Pandispanya i¢in yumurta, un, tozseker, su, nisasta ve kabartma tozunu mikserin orta devrinde 2
dakika, sonra hizli devirde 3 dakika ¢irpin. 20 cm ¢apindaki kek kalibina bosaltip, dnceden isitiimis 180 derece
firnda kontrol ederek (keke bir bigak batirin temiz gikiyorsa pigsmis demektir) pigirin. Pandispanya soguyunca,
enlemesine ortadan ikiye kesin. Birinci katina kremanin 1/3&apos;tni yayin. Uzerine bitin haldeki 250 gram
cilegi yerlestirin. Kremanin kalan 1/3&apos;tni sikma torbasina alip, ¢ileklerin Gzerine sikin. Pandispanyanin
kalan parcasini Gzerine kapatin ve elinizle hafif¢ce bastirin. Kalan kremanin 1/3&apos;ini pandispanyanin
Uzerine ve yanina suruin. Gikolata ¢emberi icin bitter ¢ikolatayr benmari usull eritin. Yagh kagit Gzerine 7 cm
eninde ve 65 cm boyunda suriin. Donmaya yakin, yaklagik 2 dakika sonra yagh kagit diga gelecek sekilde
pastanin gevresine yapistirin. Yagl kagidi dikkatlice siyirin. Buzdolabinda 30 dakika dinlendirin. Uzerini
dilimlenmis ¢ilekle susleyip servis yapin.
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