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KESTANELI PASTA

2 katl sade pandispanya

1 kat kakaolu pandispanya

bir su bardagi kestane sekeri

2 yemek kasigi kakao

1,5 poset krem santi*

1,5 poset creme ole*

750ml stt

Uzerine ¢ikolata rendesi

*dilerseniz 2 poset krem santi, 1 poset creme ole ile de deneyebilirsiniz

Kestane sekerlerinden pastanin tzerini slislemek igin gereken kadarini ayirip kalanini ¢atalla ezin. Krem santi,
creme ole ve sutl ¢irpin. Kremanin 1/3'0ne kakao ekleyin. Kalan kremanin yarisina ezilmis kestaneyi ekleyin. 3
ayri kremayi da kullanacaginiz zamana kadar buzdolabinda bekletin.

1 kat kakaolu pandispanyayi ve 1 kat sade pandispanyayi sekerli su/sit ile 1slatin. Islattiginiz sade
pandispanyayi servis tabagdina alip Gzerine kakaolu kremayi yayin. Kakaolu pandispanyayi (zerine yerlestirip
onun Uzerine de kestaneli kremayi yayin. En Uste sade pandispanyayi kapatin ve sade krema ile Gzerine ve
kenarlarin kaplayin. (cok az bir kremayi stisleme icin ayirabilirsiniz)

Pastanin Gzerine ¢ikolata rendesi serpip kestane sekeri ve krema ile siisleyin.

Not: Krema yerine muzlu rulo pastada kullanilan ev kremasini da kullanabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:986 « adi:Kestaneli Pasta « génderen:gulsimsir « indirme tarihi:11.05.2024 - 06:33


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kestaneli-pasta-vt918
http://www.tcpdf.org

