B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

CIKOLATA SOSLU PASTA

Emine Beder

5 yumurta

6 kahve fincani un

6 kahve fincani seker

1 paket kabartma tozu

1 cay bardagdi limonlu su (1/4 limon suyu + su)
damla cikolata (arzuya gore)
¢ikolata rendesi (arzuya gore)
Kremast:

1 yumurta

3/4 su bardagi seker

2 corba kasiJi kakao

4 corba kasigi un (tepeleme)
2 paket vanilya

1 paket labne peyniri (200 gr.)
3 su bardagi sit

Pastayi islatmak igin:

1,5 cay bardag sicak su

1/4 limon suyu

1 tath kasigi neskafe

1 tath kasigi seker

Yumurtalar sekerle birlikte beyazlasip képirene dek ¢irpalim. 1/4 limon suyunun (zerine su ekleyip bir ¢cay
bardadina tamamlayalim. Limonlu suyu, kabartma tozunu, limon kabugu rendesini, elenmis unu ¢irpma kabina
alip mikserin dusik ayariyla veya ¢irpma teliyle karistiralim. Kalibi margarinle yaglayip tabanina un serpelim.
Hamuru kaliba bosaltip 170° 1sili firinda pisirelim. Pastayi kalibi iginde sogutup Ug pargaya keselim. Sicak suya
sekeri, neskafeyi ve limon suyunu ekleyip karistirarak sogutalim. Pastanin kesik ylUzeylerini firga yardimiyla
neskafeli limonlu suyla islatalim. Tencereye unu, sekeri, sttl, vanilyayi, ¢irpilmis yumurtayi, kakaoyu ekleyip
agir ateste ve surekli karigtirarak Uzeri gbz géz olana dek pisirelim. Kremayi atesten alip sogutarak icine labne
peynirini ekleyip mikserle yarim dk. ¢irpalim. Kremayi pasta katlarinin alt ve Ust parcasinin kesik ylzeylerine
yayalim. Alt pargasinin tizerine gikolata pargalan serpip pasta katlarini Gst Uste oturtalim. Kremayla pastanin
Uzerini ve yanlarini kapatalim. Uzerine arzuya gére ¢ikolata rendesi serpelim. Pastayi buzdolabinda 4-5 saat
beklettikten sonra servis yapalim.
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