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KESTANELI RULO PASTA

EyUp Seving

Pandispanya i¢in;

4 adet yumurta

4 kahve fincani toz seker

3,5 kahve fincani un

2 kahve fincani kakao

1 paket vanilya

Krema igin;

2 kutu (400 ml) taze krema
100 gr beyaz kuvertlr ¢ikolata
50 gr tereyadi

300 gr kestane puresi

Uzeri icin;

200 ml krema

100 gr bitter kuvertir ¢ikolata
100 gr sutll kuvertir gikolata
Rendelenmis beyaz gikolata
5 adet biitlin kestane sekeri

Pandispanya icin; yumurta ve sekeri mikserde iyice kabarana kadar yaklasik 4-5 dakika ¢irpin. igerisine elenmis
un, kakao ve vanilyayi ekleyip bir spatula veya tahta kasik ile yavas yavas homojen hale gelene kadar karigtirin.
Bir firin tepsisine yagl kagit serin. Hazirladiginiz pandispanya hamurunu, yagl kagit serili tepsiye dokin ve bir
kasik yardimiyla tim hamurun kagit Gzerine esit kalinlikta yayilmasini saglayin. Onceden isitilmis 170 derece
firnda yaklasik 15-20 dakika sureyle, batirdiginiz kiirdan temiz ¢gikana kadar pisirin. Keki firndan ¢ikarin ve
sicak haldeyken yagl kagit yardimi ile gevsek bir rulo seklinde sarip Uzerini nemli bez ile 6rterek
dinlendirin.Dider yanda pastanin i¢ine sireceginiz kremayi hazirlayin. Beyaz ¢ikolatayi kiiglk parcalar halinde
bélin. 100 ml krema, tereyadi ve beyaz cikolatayi bir tavaya alip kisik ateste ¢ikolata eriyene kadar isitin.
Cikolata eriyince iyice karistirin ve altini kapatip ihmasi i¢in bir kenara alin. Diger yanda kalan 300 ml kremayi
mikser ile ¢irparak koyulastirin ve igerisine kestane puresini ekleyip karistirin. Beyaz ¢ikolatal karigimi da
kestane pureli kremaya ilave ederek karigtirin. Rulo halinde dinlendirdiginiz pandispanyanin disindaki yagli
kagidi ¢ikarin. Hazirladiginiz kremay1 pandispanyanin igine siirerek tekrar rulo geklinde sarin ve uygun
blyUklUkteki bir tepsiye yerlestirin.Uzeri igin; bitter ve sttll kuvertir ¢ikolatalar kiiguk pargalar halinde kesin.
Kremayi bir tavada kaynama noktasina gelene kadar isitin. Kaynama noktasina geldiginde atesten hemen alip
icerisine parcaciklar haline getirdiginiz bitter ve sttli kuvertUrleri ekleyip ¢ikolatalar eriyene kadar iyice karistirin.
Elde ettiginiz cikolatali ganaji 30 dakika kadar buzdolabinda bekletip 1-2 dakika mikserle ¢irptiktan sonra rulo
pastanin disini kaplayacak sekilde sirin. Rendelenmis beyaz gikolata ve kestane sekerleriyle pastayi stsleyip
birkac saat buzdolabinda dinlendirin ve servis edin.
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