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Hamur:

1,5 cay bardagi un

0,5 ¢ay bardagi Dr. Oetker Misir Nisastasi

1 tatlh kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
100 g yumusak margarin

1,5 cay bardag toz seker

3 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Bitter Gikolatali Puding

2 su bardagi sut

2 - 3 yemek kasidi Dr. Oetker Bitter Cikolata Pargalari
0,5 su bardagi gekirdeksiz vigne

Uzeri icin:

1 paket Dr. Oetker Kakaolu Pasta Kremasi

50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

100 g bitter ¢ikolata

2 - 3 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

0,5 ¢ay bardagi frenk Gzim0

Kalip:

Ayarlanabilir yuvarlak pisirme ¢ercevesi (16-30 cm)

Cergevenin gapini 16 cm&apos;e ayarlayin. i¢ kismini margarin ile yaglayin ve pisirme kagidi serilmis firin
tepsisine koyun. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Un, misir nisastasi ve hamur kabartma tozunu bir kaba alin, karistirin ve eleyin. Margarin ve toz sekeri ayri bir
¢irpma kabina alin ve mikser ile 2 dakika ¢irpin. Yumurta ve sekerli vanilini ekleyip 2 dakika daha cirpin. Unlu
karisimi ekleyerek 1 dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Keki firindan ¢ikarip sogumaya birakin.

2 su bardadi sUtU tencereye alin ve Uizerine puding posetini bogaltin. Orta ateste sirekli karistirarak pigirin.
Kaynamaya basglayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak
sogutun. _ )

Soguyan keki enlemesine Uge kesin. Ik katini servis tabagina alin. Uzerine pudingin yarisini yayin ve ¢ikolata
parcalarinin yarisini serpin. Vignelerin de yarisini siralayin ve tzerine ikinci kat keki kapatin. Kalan puding,
cikolata parcalari ve vignelerle ayni islemi uygulayin ve son kat keki kapatin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile 6nce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin ve pastayi kaplayin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

Uygun sekildeki agac yapraklarini yikayip kurulayin. Gikolatayr benmari ydntemi ile eritin ve firca yardimi ile
yapraklarin Gzerine srin. Pisirme kadidi Uzerine siralayip donuncaya kadar bekletin. Bir kat daha ¢ikolata
sUrin. Donunca ayni sekilde tglincl kati sirin. Donuncaya kadar bekletin.

Pastayi buzdolabindan ¢ikarip tzerine stizge¢ yardimi ile kaplayacak sekilde kakao serpin. Gikolatalar
yapraklardan dikkatlice ayirin ve pastanin Gzerine batirin. Yapraklarin aralarina frenk tziimd koyun.
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