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BEZELI CILEKLI PASTA

10-12 kisilik

6 adet yumurta aki

Bir buguk su bardagdi toz seker

1 tath kasidi limon suyu

1/3 su bardagi dévilmis badem
1/3 su bardagdi dévulmis ceviz

3 tath kasig misir unu

icine:

250 gram s0tld gikolata parcgalari
60 gram margarin

1/3 su bardagdi krema

1+1/4 su bardag ¢irpiimis krema
250 gram doérde bélinmus cilek
Cikolatal stisleme igin:

100 gram sutsiz ¢ikolata (eritilmis)
100 gram beyaz ¢ikolata (eritilmig)

Finni 150 derecede 6nceden isitin. 3 firin tepsisini yagli kagitla kaplayin. Her kagida 22 cm ¢apinda bir daire
gizin.

Mikser kullanarak yumurta aklarini blyik bir kapta, kar haline gelene dek ¢irpin. Girparken sekeri azar azar
ilave edin. Her ilave edisinizde tekrar iyice ¢irpin. Seker eriyip, karisim koyu bir kivam alana dek ¢irpmaya
devam edin. igine limon suyunu katin. Metal bir kaglkla karigtirarak, badem, ceviz ve misir ununu ilave edin.
Karigimi hazirladiginiz tepsilere, yagdh kagidin tGizerine daha énceden glzd|g|n|z yuvarlaklardan tag-mayacak
sekilde dokun. 40 dakika kadar, bezeler citir citir olup, katilasana dek pisirin. Firini sondirtin. Sogumaya birakin.
i icin: Cikolata ve margarini kiiglik bir tencerede eritin. icine kremayi katin. Yumusayana kadar karistirin.
Karigim oldukga koyulasana dek sogutun Karigimi kaba aktarin. Krema kivamina gelene dek ¢irpin.

Daire bigimindeki bezelerden birini servis tabagina yerlestirin. Kremanin yarisini yayin. Uzerine dévilmis
kremanin Ugte birini sivayin. Cileklerin (igte birini yerlestirin. Ikinci bezeyi koyun. Ayni islemi tekrarlayin.
Kremanin yarisini ve gileklerin G¢te birini koyun. Son bezeyle kapatin. Kalan kremayi surtin. Gilekleri yerlestirin.
En Uste hazirladiginiz ¢ikolatal stslemeleri serpistirin. Dilerseniz pudra sekeri serpistirin.

Cikolatal sisleme icin: Eritilmis sitsliz ¢ikolata ve beyaz ¢ikolatay! soguk bir zemine dokip, katilagsmasini
bekleyin. Katilasinca keskin bir bigakla Gizerinden kesikler alin. Pastanin Gzerini stsleyin.

Not: Bezeli pastayi buzdolabinda saklayin. Dilerseniz bir giin dnceden hazirlayabilirsiniz. Ustiiniin siislemesini
en son yapin.
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