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ELMALI CIKOLATALI YAS PASTA

Malzeme

- 2 katli sade hazir kek

- Sosu icin:

- 1,5 su bardagi sicak su

- 2 tath kasig1 grantle hazir kahve
- 4 adet kesme seker

- Kremasi igin:

- 1 adet elma

- 1 su barda@i damla ¢ikolata
- Yarim litre sit

- 2 yemek kasigi un

- 4 yemek kasig seker

- 1 paket vanilya

- 1 su bardag findik

- 1 adet yumurta

- 100 g Sana yag

Hazirlanisi

Sosu igin : KiicUk bir tencerede unu, sekeri, yumurtayi sttl koyup, iyice karigtirin.

Daha sonra tencereyi atese oturtup, sos muhallebi kivamina gelene kadar orta ateste devamli karigtirarak
pisiriniz.

Sos kivamina geldikten sonra atesten indirip, i¢ine vanilyayi ve oda sicakliginda yumusattiginiz Sana yagini ilave
edip, karistirdiktan sonra sosu sogumaya birakin.

Sos sogurken, kiicUk bir kAsede sicak suyu, hazir granile kahveyi ve sekeri karistirip, servis tabagina aldiginiz
kekin tabanini kahveli sosun yarisi ile 1slatin.

Soguyan sosun icine iri gekilmis findiklari karigtirin.

Sos ile 1slanmig kekin Uzerine, findikli sosun yarisini koyup, dizeltin. EImanin kabugunu soyup, ince
dilimledikten sonra findikli sosun Uzerine dizin.

Kekin ikinci katini da kalan kahveli sos ile 1slatip, elmalarin Gzerine kapatip, kalan findikli sosu izerine dokuip,
kasigin sirti ile sosun Uzerini dizeltiniz.

En Ustin0 kalan findiklar ve damla ¢ikolatalar ile siisleyip, buzdolabinda en az bir saat soduttuktan sonra servis
edin.

ML® Elmali Pasta icin tiklayin
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