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KARAORMAN PASTASI

200gun

200 g pudra sekeri

200 g tereyagi

4 buylk yumurta

1 cay kasigi kabartma tozu

3 yemek kasig kakao

Dolgu igin:

250 gr kiraz

4 corba kasIg! pudra sekeri

2 yemek kasigi meyve suyu
300 g krema

Uzeri icin:

200 ml krema

200 g bitter cikolata, kiyilmig
2 yemek kasi@i cikolata gevregi
3 bitun kiraz, saplar Gzerinde
2 corba kasiJi sUsleme sekeri

Firni 180 ° Cisitin.

20 cm yuvarlak kelepceli kek kalibini yaglayin.

Tdm kek malzemelerini blyUk bir karigtirma kabina koyun ve elektrikli bir ¢irpma teli ile 4 dakika.

Karigimi kek kalibina dékiin ve Ustleri bir spatula ile duzeltin ve 25-30 dakika pisirin. Kek ortaya yerlegtirilmig bir
kirdan temiz ¢iktiginda hazirdir. Tamamen sogumaya birakin.

Kirazlari seker ve meyve suyu ile bir tencereye koyun, sonra 10 dakika ya da yumusayincaya kadar pisirin.
Tamamen sogumaya birakin.

Kremayi ¢irpin. Kirazlari stiziin ve suyu keklerin Gzerine sUrin. Kremanin yarisini keklerin Usttine dékin ve
kirazlarla Ustlne atin.

Kalan krema ile kekin Ust ve yanlarini kaplayin.

Uzeri icin, kremi kaynama noktasina kadar isitin, daha sonra Uizerine gikolata dékiin. 30 saniye bekleyin,
ardindan diizglince birlestirilene kadar karigtirin.

Ganaji kekin tzerine dokiln, yanlarina damlama yapmasina izin verin. Gikolata pargacikli serpin.
Kirazlarlari stisleme sekerine batirarak pastanin Gzerini sisleyin.
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