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UC KATLI GIKOLATALI PASTA

Pandispanya igin:

6 adet yumurta

6 Turk kahvesi fincani tozseker
4,5 corba kasigi kaynar su

3 ¢corba kasiJi siviyag

4,5 Turk kahvesi fincani un

3 corba kasiJi kakao

1,5 paket kabartma tozu

1,5 paket vanilya

Krema igin:

600 gram Ricotta peyniri ya da tuzsuz lor peyniri
Yarim su bardag bal

Gilek

Pandispanya i¢in yumurtalarin akini ve sarisini ayirin. Aklari cam bir kasede krem santi kivamina gelinceye
kadar mikserle (yaklasik 7-8 dakika) ¢irpin. Sekerin yarisini ekleyip, seker eriyinceye kadar ¢irpmaya devam
edin. Ayri bir kasede yumurta sarilarini, kalan seker ve kaynar su ile seker eriyinceye kadar yaklagik 3-4 dakika
¢irpin. Seker eriyince yagi ekleyin ve ¢ok az ¢irpin. Igine elenmis un, kakao, kabartma tozu ve vanilyayi katip,
karistinin. Tahta bir kagikla, ¢irpiimis yumurta akindan 2 kasik alarak, unlu karigima katin ve fazla karistirmadan
yedirin. Yumurta aki bitene dek isleme devam edin. 25 cm ¢apindaki yuvarlak kek kalibini yaglayip unladiktan
sonra karigimi igine bogaltin. Onceden isitiimig 180 derece firinda, firmin kapagini hic agmadan 50 dakika
pisirin. Pandispanyayi oda sicakliinda bekleterek sogutun ve enlemesine 3 esit par¢aya boélin. Diger taraftan
krema igin peynir ve ball bir kaba alarak, mikserle ¢irpin. Peynirli karigimi 3 esit pargaya ayirin ve kek dilimlerinin
arasina surup, Uzerine dilimlenmis gilek yerlestirin. Pastanin Gstlini krema ile kaplayip, dilimlenmis gilekle
susleyin. Dilimleyerek, servis yapin.
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