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LIMON VE CIKOLATALI TEPSI PASTASI

2 cay kasig misir nisastasi
4 limonun suyu

4 buyUk yumurta, ¢irpilmig
225 g tereyag

175 g seker

Pasta igin:

100 g tereyag, kip seklinde dogranmis
200 g cok amagl un

55 g seker

1 yumurta, dévilmas
Dekoru igin:

200 g bitter cikolata

50 g tereyadi

Firini 200 ° C'ye isitin.

Tereyadi unu ve sekere sirin, yumurtayi ve yeteri kadar soguk su ekleyin hamuru yogurun. Hamuru streg filmin
icine sarin ve 30 dakika buzdolabinda soguduktan sonra unlu bir ylizeye dékuin.

23 cm kare kek kalibinin altina bastirarak Gzerini diizeltin. Hamura bir ¢atalla delikler agin, i¢cgine kuru fasulye
doldurun. 10 dakika pisirin, daha sonra kabindan ¢ikarip fasulyeleri ¢ikardiktan sonra 8 dakika daha pigirin.

Bu arada, misir nigastasini limon suyunda ¢6zin ve diger malzemelerle birlikte bir tencereye koyun. 6 veya 7
dakika orta ateste karigtirin, karisim kalinlagsmalidir. Kabarcik olusmaya baglayana kadar devam edin, ardindan
hamur tabanina atin ve bir palet bigagiyla hizalayin. Tamamen sogumaya birakin.

Gikolatayi ve tereyagini, benmari eritin.

Karigimi limon tabakasinin Gzerine dékiin ve sogumaya birakin ve 9 kareye kesmeden 6nce bekleyin.
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