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KESTANELI PASTA

https://uno.com.tr

1 adet UNO Kakaolu Pastaban
300 g kestane sekeri (kiglk dogranmis)
1 paket krem santi (sUtle ¢irpiimig)
2 su bardagi su

1 su bardagi toz seker

2 yemek kasigi kakao

1 blyUk su bardagi sut

Y2 su bardag toz seker

1 cay bardagi un

2 cay kasigi nisasta

2 adet yumurta sarisi

25 g ince dogranmis beyaz cikolata
2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

Surup i¢in 2 su bardagi su ve 1 su bardadi toz sekeri kaynattiktan sonra kakaoyu ekleyip karigtirin.

Beyaz cikolatall pasta kremasi igin sUt, %2 su bardagi toz seker, un, nisasta ve yumurta sarisini bir tencereye
koyduktan sonra kisik ateste, ¢irpma teli ile kaynayana kadar karistirin. Karigsimda koyu bir kivam elde edince
atesten ¢ekin. Tereyad ve ¢ikolatayi ekledikten sonra birbirlerine iyice karistirin. Karisimi oda sicakhginda
sogumaya birakin. _

UNO Pastaban[?inizin tiim katlarini surupla islatin. Ik kat (izerine pasta kremasinin yarisini yaydiktan sonra
kestane sekerlerini yerlestirin. UNO Pastaban[?linizin 2. katini kapatip ayni islemi tekrarlayin. Ardindan tim
pastayl krem santi ile kaplayip istege gére kestane sekeri ile susleyin. 1 saat buzdolabinda dinlendirdikten sonra
servis yapmaniz énerilir.
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