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ZAHER PASTASI

120 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tereyadi

180 gr sutslz (bitter) cikolata (klcUk parcalara kirilmis)
180 gr (3/4 su barda@i) seker

1 tath kasidi vanilya esansi

6 yumurtanin sarisi

90 gr (3/4 su bardagi) un

8 yumurtanin aki (kar haline getirilmis)

6 corba kasiJi kayisi marmelati

Kaplamasi:

250 gr sltsuz (bitter) ¢ikolata (ku¢ik pargalara kirilmig)
125 gr (1/2 su bardagi) krema

360 gr (3 su bardag) pudra sekeri

Once, finninizi orta sicakhda (180°C) getirip, Isitiniz.

1 tath kasidi tereyagdla alti cikan 22,5 cm'lik bir kek kalibini yaglayip, bir kenara birakiniz.

180 gr ¢ikolatay atese dayanikli bir cam kaseye koyup, kaseyi kaynar su dolu bir tencereye yerlestiriniz.
Tencereyi agir atese oturtup, ¢ikolatayi eritiniz. Tencereyi atesten alip, kaseyi icinden ¢ikararak bir kenara
birakiniz.

Orta boy bir kaseye kalan 120 gr (8 ¢orba kasi@i) tereyadi ve sekeri koyup, hafif ve kdpuk kdptk olana kadar
kabartiniz. Kasedeki erimis ¢ikolata ile vanilya esansini ekleyip, yeniden karistiriniz. Yumurta sarilarini teker
teker ve her sariyla 1 corba kasigi un katarak ekleyiniz. Madeni bir kasikla 6énce kalan unu, sonra da kar haline
getirilmis yumurta aklarini katiniz. Hazirladiginiz bu sulu hamuru yagladiginiz kek kalibina bosaltip, Gstini
kasigin sirtiyla dizeltiniz. Kalibi firinin orta katina stirerek hamuru 50-60 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz
¢ikana kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip, bir kenarda 30 dakika sogutunuz. Keki kaliptan tel 1zgaraya ¢ikarip, uzun ve keskin bir
bicakla enine ikiye keserek yeniden sogumasini bekleyiniz.

Bu arada kiguk bir tencerede, kayisi marmeladini 1-2 ¢orba kasidi su ekleyerek agir ateste surekli karigtirarak
Isitiniz. Marmelat isininca tencereyi atesten alip, ihinmasi igin bir kenara birakiniz.

Cikolata kaplamasini hazirlamak icin, 250 gr ¢ikolatay atese dayanikl bir cam kaba koyup, kabi kaynar su dolu
bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi adir atesi oturtup, ¢ikolatayi eritiniz. Tencereyi atesten alip, kaseyi igine
¢ikararak bir kenarda 10 dakika iimaga birakiniz. Krema ve pudra sekerini katip, purtiksiz olana kadar
kabartiniz.

Diz kenarli bir bigakla kayisi marmeladinin yarisini yarim keklerden birinin Ustiine sirlp, 6teki kek pargasini
marmelatin Ustline sandvi¢ gibi kapatiniz. Kalan kayisi marmeladini kekin Ustiine yanlarina sdriinGz. Bigagi
suyla ¢alkalayip, ¢ikolata kaplamasini pastanin Ustline ve yanlarina suriniz. (Kaplamanin diizgliin olmasina
dikkat ediniz.) Pastayi buzdolabina kaldirarak 2 saat kaplamasini soguttuktan sonra, pasta buzdolabindan alip
bir servis tabagina yerlestirerek, servis ediniz.

Not: Viyana'daki liks Zaher otelinin 6zelligi olan bu ¢ok lezzetli zengin ¢ikolatali pasta, Avusturya'nin ulusal
pastasidir. Geleneksel olarak bol taze krem santiyiyle ve tatliigini almak i¢in yaninda bir bardak soguk suyla
servis edilir.
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