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HOLLANDA USULU GIKOLATALI PASTA

Malzemesi:

180 gr. yumusatilmis margarin
180 gr. seker

8 yumurta (sarisi, aki ayrilmig, aki ¢irpilip képik haline getirilmig)
120 gr. rendelenmis cikolata

1 cay kasigi tarcin

1 limonun suyu ve kabuk rendesi
250 gr. ¢ekilmis badem

Kremasi:

35 cl. st

80 gr. seker

3 yumurta sarisi

50 gr. kakao

45 gr. kiicik dogranmis margarin
Cikolatal glase:

90 gr. cikolata

175 gr. seker

1/2 bardak su

Hazirlanisi:

Margarini bir kaba koyun. Sekeri ve yumurta sarilarini katin. Yaklagik 30 dakika karigimi krem haline gelinceye
kadar ¢irpin. Cikolatayi 2 corba kasigi sicak su ile eritin. Sonra krem haline getirdiginiz karisima ilave edin. lyice
karistirin. Sonra targin, limon suyunu, limon kabugdu rendesini, ¢ekilmis badem ve yumurta akindan
hazirladiginiz kdpigu katin. Karisimi yagladiginiz kaba koyup kizdirlmis firinda pisirin. Sogumaya birakin. Sonra
kaliptan gikarip enlemesine tige bolin.

I¢ icin verilen malzemeleri bir kapta benmari usulllyle (i¢i su dolu bir kap iginde atese oturtarak) ¢irparak krem
haline getirin. BéldUgunuz keklerin arasina bu kremden surtin. Sonra (st Uste yerlestirin.

Glase icin ¢ikolatayi yine benmari usulllyle eritin. Bir kapta sekeri su ile kaynatin. Surup haline getirin.
Sogumaya birakin. Sonra surubu erimis olan gikolataya katin. Pastanin Uzerine ve yanlarina daha sicakken bu
glaseden surin.
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