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BOGURTLENLI PASTA

200 gram bogartlen

150 gram parc¢a cikolata
Pandispanya igin:

4 adet yumurta

Yarim su bardagi un

1 corba kasigi siviyag
Yarim su bardagi tozseker
30 gram ceviz igi

1 tath kasidi kakao
Krem patisserie igin:

1 su bardag st

2 corba kagiJi tozseker
1 ¢corba kasigi un

1 corba kasigi margarin
1 adet yumurta

1 cay kasigi vanilya
Seker surubu icin:

1 su bardagi tozseker
Yarim su bardagi su
Birkag damla limon suyu
Kramabor igin:

250 gram margarin

3/4 su bardagi seker surubu
1 tath kasidi kakao
Cikolata sos icin:

40 gram bitter ¢ikolata
40 gram pralin ezme

2 ¢orba kasig margarin

Seker surubunu hazirlamak icin tozseker, su ve limon suyunu bir tencerede kaynatip sogumaya birakin.
Pandispanya i¢in yumurtalarin sarilarini ve aklarini ayirin. Yumurtanin aklarini toz sekerinin yarisi ile iyice
kabarana kadar cirpin. Bagka bir kapta yumurta sarilari, yag, kakao, kalan tozseker ve ceviz igini karigtirin. Bu
kansimi ¢irpilmis yumurta beyazina yavas yavas ilave ederek karistirin. Karisimi yaglanmis kaliba dokerek,
Onceden isitilmig 170 derece firinda 35-40 dakika pisirin. Pistikten sonra sogumasi igin bir kenara alin. Krem
patisserie icin sut, un, tozseker, margarin, yumurta ve vanilyayi bir tencereye alin. Kisik ateste karistirarak
kaynayincaya kadar pigirin. llindiktan sonra ¢irpma teliyle karigtirarak yumusamasini saglayin. Bu arada
kramabdr igin oda sicakliginda beklemis margarini mikserle 10 dakika ¢irparak kabartin. Yarim su bardagi
seker surubunu ve kakaoyu margarine ekleyip karistirin. Soguyan pandispanyayi enlemesine ortadan ikiye
ayirin. Bir firca ile seker surubunu pandispanyalarin Gzerine suriin. Krem patisserie&apos;nin yarisini
pandispanyanin Gzerine yayin. Bogurtlen ve ¢ikolata tanelerini yerlestirin. Kalan krem patisserie&apos;yi
bégurtlenlerin Gzerine yayip diger pandispanya ile kapatin. Pandispanyanin tzerini kramabdr ile kaplayin. 1-2
saat buzdolabinda bekletin. Bu arada ¢ikolata sos igin tim malzemeyi benmari usull eritin. Buzdolabindan
cikardiginiz pastanin tizerine gikolata sosu yayip, bir miiddet daha buzdolabinda bekletin. Degisik meyvelerle
sUsleyip servis yapin.
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