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VISNELI KOZALAK PASTA

Pandispanyasi igin:

3 adet biyik boy yumurta

120 gr Pakmaya Pudra Sekeri

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

125 grun

Kremasi icin:

1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi
1,5 su bardagi st

25 gr margarin

1 kase dondurulmus visne

Cikolatall kaplamasi igin:

4 paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata
50 gr margarin veya tereyagi

Triflt kozalak igin:

1 paket Pakmaya Sitli Parca Cikolata

1 paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata

1 cay kasigi rendelenmis portakal kabugu
4 dilim kakaolu kek

Kavrulmus file badem

Pandispanyasi igin yumurtalari ve Pakmaya Pudra Sekeri[ZIni kopik koplk olana dek yaklagik 10 dakika
boyunca ¢irpin.

Elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Sekerli Vanilin[Zli ekleyin. Spatula yardimi ile alttan (iste dogru
havalandirarak tim malzemeyi birlestirin.

Hamuru, tabanina yagli kagit seriimig yuvarlak bir kelepgeli kaliba dokdin.

Onceden isitilmis 160 dereceye ayarli firinda, 35-40 dakika pigirin.

Trufld kozalak igin Pakmaya Sutli Parca Cikolatalar benmari usuli eritin. Rendelenmis portakal kabugu ile
ufalanmis keki ekleyin. Yogurup hamur elde edin. Elinizle kozalak seklinde yogurun. Hamurun Uzerine fotodrafta
g6rduginiz gibi, pargalanmadan kavrulmus file bademleri batirin.

Kremasi igin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi[?lni, soguk siitli ve oda isisinda yumusamis margarini mikser
yardimi ile katilagincaya kadar iyice ¢irpin. )

Pisen pandispanyayi firindan ¢ikarin, soguyunca enine ikiye kesin. Ugte birini arasina sirin, Gzerine vigneleri
serpin ve diger pandispanyay! Uzerine kapatin.

Kalan pasta kremasini pandispanyanin kenarlarina ve (zerine ince bir spatula yardimi ile sivayin.

Pastayi buzdolabina aktarin, 1 saat buzdolabinda bekletin.

Cikolata kaplamasi i¢cin Pakmaya Bitter Parca Cikolatalari ve margarini benmari usuli eritin.

Buzdolabinda beklettiginiz pastayi 1zgara telin (telin altina biyUk bir tepsi yerlestirin ki ¢ikolatalar bu tepsiye
aksin) Uzerine alin. Erittiginiz bitter ¢ikolatayl pandispanyanin Gzerine, her tarafini kapatacak sekilde akitin. Oda
Isisinda 15 dakika beklettikten sonra buzdolabina aktarin. Birkag saat beklettikten sonra dilimleyip servis yapin.
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