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CIKOLATA MUSLU VE ANTEPFISTIKLI PASTA

50 gr margarin

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
3/4 su bardagi un

2 yemek kasigi bugday nisastasi
1 cay bardagi sit

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

200 gr bitter ¢ikolata
1/2 su bardagi st

200 ml krema

1 yumurta sarisi

150 gr tozseker

1 tath kasidi limon suyu
100 gr antep fistigi

1 yemek kasigi nescafe
1 su bardag@ ilik sit
200 ml krema

200 gr bitter ¢ikolata
50 ml krema

50 gr beyaz cikolata

Yumurta ve sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpiyoruz. Bagka bir kapta un, nisasta, kabartma tozu ve
vanilyayl harmanliyoruz. Sekerler eriyip krema kivamina gelince sutl ekleyip ¢irpmaya devam ediyoruz.
Harmanladigimiz unlu karigimi eleyerek ekledikten sonra tahta bir kasik yardimiyla homojen bir karigim elde
edene kadar karistiriyoruz. Hamuru yagladigimiz kelepgeli kek kalibina dokiip 170 C[?de 35-40 dakika kadar
pisiriyoruz.

Egder pandispanyay da kakaolu yapmak isterseniz un miktarini 1/2 su bardagina indirip azalttiginiz bu miktar
yerine 2 yemek kasigi kakao kullanabilirsiniz.

Kelepceli kek kalibi yerine pasta malzemeleri satan dilkkanlarda bulabilecegdiniz cemberlerden de
kullanabilirsiniz. Bunlar kullanmak igin bir tepsi icerisine énce kaliptan daha buyUk bir aluminyum folya serip
Uzerine yagdh kagit seriyoruz. Kalibi yagh kagidin ortasina yerlestirip aluminyum folyo yardimiyla kenarlarini
kapliyoruz. Boylece kekimizin kaliptan akmasini engellemis oluyoruz. Kekimiz piserken mus[2lumuzu hazirlamak
icin, margarin, cikolata ve siti birlikte eritiyoruz.

Cikolatall karisim hafif iininca yumurta sarisini ekleyip ¢irpiyoruz. Bagka bir kapta kremayi da katisalana kadar
mikserle ¢irpiyoruz. Gikolatall karisimi kremaya ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam ediyoruz.
Hazirladigimiz musu buzdolabinda 20-30 dakika katilasana kadar bekletiyoruz. Mus[?lumuz soguyunca
dolaptan ¢ikarip tepecikler olusana kadar 1-2 dakika daha ¢irpiyoruz.

Mus[?lumuz dolapta sogurken krokanimizi hazirlamak igin bir tavaya yada tencereye kullanmak istedigimiz
cerezler (findik, fistik, badem vb. ne isterseniz) ile birlikte seker ve limon suyunu koyuyoruz. Kisik ateste seker
eriyip ¢erezlerimizin her tarafina bulanana kadar arada karigtirarak pisiriyoruz. Seker tamamen eriyip karamel
rengi aldiginda yaglh kagit serdigimiz bir tezgaha dékip sogumasini bekliyoruz. Soguduktan sonra diledigimiz
blyUklikte déverek (¢cok ince pargalamamaya 6zen gésterirek rondodan da gegirebilirsiniz.) hazir hale
getiriyoruz.

Bu arada kekimiz soguduktan sonra kaliptan ¢ikarip ortadan ikiye kesiyoruz. Bu kesme igini naylon bir ip
kullanarak yada mimkin oldugunca uzun bir bigak kullanarak yapmanizi tavsiye ederim. Eger bigak kullanicak
iseniz 6nce gevresini 2-3 cm derinliginde keserek ilerlerseniz diizgtin katlar olusturabilirsiniz. Ayrica eger
kekinizin Gst kismi diizglin kabarmadi ise Ust tarafindaki bombeyide keserek diizeltmelisiniz.

Ikiye kestigimiz kekin ilk katini tekrar kaliba yerlestirip, nescafeli karigim ile islatiyoruz. Uzerine mus[Zumuzun
yarisini bir kasgik yada spatula yardimiyla diizgiince yayiyoruz

Mus[?lun Gzerini krokan pargalariyla kaplayip tzerine mus[?un kalan yarisini dékiyoruz ve yine bir kagik
yaridmiyla duzeltiyoruz. (Kekimizin kaymamasi i¢in krokan pargalarinin iki mus katmani arasinda olmasi
gerekli!) Kekimizin ikinci katini Gzerine kapatip tekrar nescafeli karisim ile islatiyoruz ve biz ganajimizi
hazirlarken dolapta dinlendiriyoruz.

Cikolatali ganaji hazirlamak icin bir tavaya kremayi koyup icine ¢ikolatalari kirtyoruz ve ¢ikolatalar eriyene kadar
surekli karistirarak isitiyoruz. Gikolatamiz tamamen eriyince ocaktan alip oda sicakligina gelene kadar arada
karistirarak sogutmaya devam ediyoruz. Bu sirada kii¢lk bir kase pastamizin kenarlarini kaplamak icin
ayiriyoruz. Kalan ganajimiz soguyup hafif yogunlaginca (pastamizin tizerinin diizglin olmasi i¢in ¢cok sivi degil
fakat hala akigkan bir halde olmali) kekimizin Gzerine déklyoruz ve ganaja dokunmadan saga sola kaldirip
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oynatarak ganajin her tarafa esit olarak yayiimasini sagliyoruz. Uzeri diizgiin bir hal aldiginda dolapta 1-2 saat
mumkuinse bir gece soduyup sertlesene kadar bekletiyoruz.

Pastamizin Gzerini sUslemek icin bagka bir tavaya kremayi koyup bu sefer icerisine beyaz ¢ikolay! koyuyoruz ve
yine eriyene kadar surekli karistirarak isitiyoruz. Beyaz ganajimiz hafif iininca buzdolabi posetine doldurup
agzini baglyoruz ve sikilabilir bir kivama gelene kadar donduruyoruz.

Pastamiz soguyup sertlesince kalibin kenarlarindan bir bigak yardimiyla gegip ¢ikariyoruz. Ayirdigimiz ganajdan
bir bigak ile kenarlarina strUp file fistik yada badem ile kapliyoruz. Kenarlari kaplarken elinize bir avug fistik alip
yavasca bastirin. Fistiklar ganaja yapisacaktir. Yapismayip disenleri diizgince toplayip her tarafi fistikla
kaplanana kadar bunu tekrarlayin.

Pastamizin kenarlarini kapladiktan sonra Gzerini stislemek icin dilediginizi yapabilirsiniz aslinda ama ben
icerisine beyaz ganaj doldurup dondurdugum buzdolabi posetinin ucunu ¢ok az kesip, baklava dilimleri ile
sUslemeyi hem lezzet hem de renk uyumu olarak ¢ok seviyorum. Bu ylzden sik sik bunu kullaniyorum.
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