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CIKOLATALI ARABA PASTA

Slnger Kek igin:

2.5 Su Bardagi Un (250 Gram) (Protein Orani DUgUk)
2/3 Su Bardagi Pakmaya Misir Nisastasi (609)

2 Cay Kagigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

10 BlyUk Boy Yumurta (oda sicakliginda )

4 Cay bardagi Bardagi Toz Seker (3609) (veya Pakmaya Pudra sekeri )
3 Yemek Kagidi Su (45ml )

1/2 Su Bardadi Pakmaya Kakao (409)

Arasina Krema:*

Pakmaya Gilekli Puding

2 Su Bardagi Sat (400ml)

Pakmaya Krem Santi

Uzeri icin:

Pakmaya Puding Cesitleri

Pakmaya Gikolatall Sos

Cikolata ve sekerlemeler

Firininizi 6Gnceden 180 ° C[?lye ayarlayin.

Araba seklindeki kek kalibinizi yaglayip hazirlayin. Dilerseniz tim tepsiyi yaglayip ince dékebilir, kaliplarla kesip
Ust Uste koyarak da kullanabilirsiniz.

Yumurtalarinizin beyazlari ve sarilarini ayirin. Beyazlara higbir sekilde sari karismadigindan, beyazlarin
bulundugu cirpma kabi ve ¢irpma uglarina sari degmediginden, kap ve ekipmanin kuru oldugundan emin olun.
Yumurta aklarini dnce yavas sonra yiiksek devirde girpmaya baglayin. Uzerine, sekerin yarisini yavasca ekleyin.
Beyazlasip, tepecikler olusana kadar ¢irpmaya devam edin. Fazla katilagtirmayin.

Yumurta sarilarini ¢girpmaya baslayip, Gzerine sekeri de ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Seker tamamen
eriyinceye kadar ¢irpmaya devam edin. 1-2 yemek kasigi su ekleyerek bir slire daha ¢irpin.

Bu asamada biraz limon 6zUtl veya vanilya 6z0tu ekleyebilirsiniz. 1 gay kasigini gegmesin.

Kuru malzemeleri ayri bir kapta hazirlayin. Un, nisasta ve kakaoyu eleyerek karistirma kabina aktarin ve
harmanlayin.

Harmanladiginiz kuru malzemeyi bir spatula yardimiyla yumurta sarilarinin oldugu karisima yavasca
s6ndirmeden yedirin. Ardindan yumurta beyazlarinin oldugu karigima ekleyin ve spatula yardimiyla yavas yavas
karistirarak tim malzemeleri birbirine karigimi séndirmeden yedirin.

Kek kalibiniza aktararak, 40-45 dakika pigirin. Pisme esnasinda her firinin pisirme siresi farkllik gdsterdigi icin
[Gtfen takip edin.

Pistigini anlamak igin bir kiirdan batirin, temiz ¢ikarsa pismistir.

Finndan aldiginiz keki tel 1zgara Gizerinde dinlendirin.

Pasta kekini tirtikl bicak yardimiyla saat ydoninde déndirerek ikiye kesin arasinda 2 su bardag st ile
pisirdiginiz ¢ilekli pudingden slrlp, ¢ikolata serpigtirin.

Kekin dider pargasini Uzerine kapatip, istediginiz Pakmaya puding ¢esitini 2 Su bardagi sit ile pigirerek, Uzerine
doéklp, cikolata ve sekerlemelerle susleyin.

Buzdolabinda sodutup, soduk servis edin.
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