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ANTEPFISTIKLI CIKOLATALI PASTA

Yarim Paket Margarin

5 Adet Yumurta

Yarim Su Bardag Seker

1 Su Barda@ Elenmig Un

1 Gorba Kasig Kakao

1 Adet Limon Kabugu Rendesi

1 Fincan Antep Fistigi )
Yarim Gay Bardagi Gikolata ( Uzerine slrmek igin )
1 Paket Kabartma Tozu

Kremasi Igin Yarim Su Bardag Sit
2/5 Gorba Kasigi Un

Yarim Su Bardag Seker

Yeteri Kadar Limon Kabugu Rendesi

Girpma kabina oda sicakligindaki yumurtalar kiralim.

Sekeri ilave ederek bembeyaz ve képuk kdplk olana dek ¢irpalim.

Una kakaoyu ve kabartma tozunu ilave edip, eleyelim ve ¢cirpma kabimiza alalim.

Mikserin en disUk ayari ile karigtinp, yaglayip hafifce seker serpistirdigimiz kaliba bosaltalim.

170 dereceli firnda pandispanhamizi pigirelim.

Keskin bir bigak yardimiyla pastayi enine 2 esit pargaya ayiralim.

Bagslayalim ara kremasini hazirlamaya.

Unu ve sekeri tencereye alip, ¢cok az st ile ezip, topaksiz bulamag kivamina getirelim ve sitin tamamini ilave
edelim.

AJir ateste surekli karigtirarak koyulagsmasini saglayalim.

Atesten alip, limon kabug@u rendesini ilave ederek iyice karigtiralim.

Sogudugunda pastanin alt katinin Gzerine sirip, yer yer Antep fistigi serpistirelim.

3 Pastanin diger katini kremanin tzerine oturtalim.

Gokokremi 1/2 paket margarinle birlikte benmari usuli adir ateste eritelim.

Pastanin Gizerine ve yanlarina strelim.

Uzerine bolca Hindistan cevizi serpelim veya ¢ikolata rendesi serpistirelim.

Ya da 1/2 cay barda@i sut ve yarim paket krem santiyi mikserle ¢irparak koyulagtiralim.

Krema sikacagina doldurup yer yer ve diledigimiz sekilde pastanin Gzerine sikarak susleyelim

(Bir bagka dneri: ara krema igin verdigimiz kremayi pastanin arasina surin kalan yarisini krema sikacagina
doldurup pastanin Uzerine yer yer sikarak susleyin ve buzdolabinda bekleterek servis yapin).

Egder pastanin Gzerinde ¢gokokremle hazirlanmis sos kullanacaksaniz, biiylkge bir tencereye su doldurup
kaynatalim.

Daha kuiguk bir tencereye margarini koyup tencereyi su dolu kabin igine oturtup yag eridiginde gokokremi ilave
ederek iyice karigtiralim.

Bu sosu atesten alip, pastanin tizerine dékelim.
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