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BADEMLI VE KAKAOLU PASTA

1,5 paket Pakmaya Pandispanya Un

6 yumurta

1 cay bardagdi (35-40 g) Pakmaya Kakao
3 yemek kasigi (35-40 ml) sit

3 yemek kagigi (35-40 ml) sivi yag

Ara Katmanlar ve Uzeri Igin:

3 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi
4,5 su bardagi (900 ml) soguk st

3 yemek kasigi (75 g) yumusak margarin

1 su bardagi (90 g) file badem

Sislemek icin:

Pakmaya Kakaolu Pasta Jeli

Yarim paket Pakmaya Cikolatali Krem Santi
1 cay bardagi (100 ml) soguk st

1 cay bardagdi (45 g) kavrulmus file badem

Ara katmanlar ve Ustii igin Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi[?ni, margarini ve buzdolabindan gikardiginiz
soguk sitl krem haline gelene dek dnce yavas sonra hizli devirde mikserle cirpin.

Diger hazirliklari yapana dek kremayi buzdolabinda bekletin.

Ust stislemesi Igin Pakmaya Cikolata Pasta Kremasi[?ni ve yarim 6lgekteki soguk siitli de ayni islemi
uygulayarak hazirlayin ve buzdolabina kaldirin.

Pandispanya icin firininizi 160 dereceye ayarlayip isitin.

Cirpma kabinda yumurtalari, siitdi, yagi, Pakmaya Kakaoyu ve Pakmaya Pandispanya Unu[?nu ekleyip mikserle
Once yavas sonra hizli devirde 5-6 dakika ¢irpin.

Pandispanya hamurunun 1/3[?ini yaglanmis kelepgeli kaliba dékin. Kalan 2/3[?sini ayni boyutta bagka bir
yaglanmis kelepgeli kaliba dékdin.

Az pandispanya hamuru déktiginiz hamuru 25 dakika pisirip firndan alin. Diger hamuru 10 dakika daha pisirip
firndan alin.

Finndan ¢ikardiginiz her iki hamuru oda isisinda sogumaya birakin.

Pandispanyalari kaliptan ¢ikarin ve fazla har¢ koymus oldugunuz pandispanyayi uzun ve tirtikli bir bigak yardimi
ile tam ortasindan enine ikiye kesin.

Tabana hazirlamis oldugunuz kremanin 1/4[2ini isterseniz sikma torbasi, isterseniz spatula yardimi ile yayin.
Uzerine file badem serpin.

Pandispanyanin diger yarisini Gizerine kapatin. Bu katman igin de kremanin 1/4[2ini yayip file badem serpin.
Son kat pandispanyayi da yerlestirdikten sonra kalan kremadan suisleme i¢in ¢ok az ayirip pastayi kaplayin.
Susleme i¢in Pakmaya Kakaolu Pasta JeliZni ince ug taktiginiz sikma torbasi yardimi ile pastanin tizerine sikin.
Isterseniz bir cubuk yardimi ile farkh sekiller verebilirsiniz.

Hazirlamis oldugunuz Pakmaya Gikolatali Pasta Kremasi[?Ini ve kalan Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi[?ni
yildiz ug taktiginiz sikma torbasi yardimi ile Gzerine dekoratif bir sekilde sikin.

Pastanin kenarlarina kavrulmus file bademleri yapistirin ve 1-2 saat buzdolabinda dinlendirin.
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