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CIKOLATALI CILEKLI PASTA

1 Paket Sana Mutlu Aile

1 Paket vanilya

1 Su Bardag st

1 Paket vanilyali toz puding
150 gr Sana Yagi

1,5 Su Bardagi yogurt

4 Yemek Kasi§i kakao

2 Adet yumurta

200 gr pudra sekeri

2 Su Bardagi un

50 gr taze cilek

1 Paket kabartma tozu arasina
2 Su Bardagi st

Ufak bir sos tenceresinde ocagin en kisik ategli ayarinda sik¢a karigtirarak gikolatayi eritin. Altini kapatip
iinmaya birakin.Bir kasede yumurta aklarini kopuk gibi ve kati olana kadar ¢irpin.Baska genis bir kasede
yumurta sarilari, seker ve oda isisindaki tereyagini yiksek hizda mikserle iyice kabarana kadar (yaklagik 5
dakika) ¢irpin.Mikserin hizini azaltip erimis ¢ikolatayi, sour cream veya yogurdu, un, kabartma tozu, karbonat,
tuz, 1 bardak su ve gulsuyunu ilave ederek karistirmaya devam edin.yaklasik 2 dakika karisana kadar ¢irptiktan
sonra spatula veya buyUk bir kasik yardimi ile kopuk haline getirdiginiz yumurta akini havasini indirmeden
karistinin.Kelepgeli kalibinizi* yaglayip unladiktan sonra hamuru dékip 350F/175C dereceli firinda yaklasik 45
dakika parmaginizla keke dokundugunuzda siinger gibi geri gelecek hale gelene kadar pisirin.Firindan alip
hafif¢e iindiktan sonra gerekirse bigakla kenarlarindan gecip kalibin kelepgeli yan tarafini ¢ikarin. Alt kismini
kekten ayirmayin.Kremayi hazirlayin: Orta blyUklikte bir sos tenceresinde 1/2 su bardag ¢ikolata damlasin
¢cok kisik ateste spatula veya kasikla surekli karistirarak eritin hafifge ilindiktan sonra kasik yardimi ile pudra
sekerini, yagi ve 1/4 su bardad ¢ig kremay! ilave edip puriizsiz hale gelene kadar.. karigtirip kremanizi hazir
hale getirin.Glazur icin: Yine sos tenceresinde ¢ok kisik ateste ¢ig kremayi ve ¢ikolata damlalarini gikolata edilip
sos biraz katilagsana kadar karistirin. Sosu kullanana kadar ilik tutmaya 6zen gésterin.Kekinizi tirtilll bigakla iki
kere enlemesine kesip u¢ parca elde edin. Daha sonradan pastayi servis tabagina aktarabilmek igin kelepceli
kek kalibinin tabanini gcikarmadan bagka bir tepsi Ustlinde duran tel 1izgaranin Ustlne pastanin alt pargasini
yerlestirin.(tepsi Ustiine yerlegtirilmis 1zgara sayesinde kekten akan fazla Glazur tepsiye gegecek ve yeniden
kullanabileceksiniz)(Isterseniz bu agsamada keklerinizi firca yardimiyla sitle biraz islatabilirsiniz. )Hazirladiginiz
Truffle kremasindan bir miktar Ustlne surip bicakla veya spatula ile yayin. Ustlerine ¢ok kalin olmamasi igin
ortadan ikiye enlemesine kesilmis cilekleri fazla doldurmadan aralikli dizin.Ustune ikinci kat keki koyup ayni
islemi tekrarlayin. (Bu asamada isterseniz truffle kremadan 1/2 su bardagi kadar ayirip ustune torba ve yildiz ug
ile sus yapmak icin ayirabilirsiniz. Fotografta kullanilmadi.)Kalan kekide diizgiince krema ve ¢ileklerin Uzerine
yerlestirdikten sonra ilik halde duran glaziriinizi tencereden kekin ortasina dokip genisge bir bicak yardimi ile
(veya asil olarak pastacilarin kullandidi diizeltme spatulasi ile) sosu kekin her tarafina yayin. Asagi akan
kisimlarida yine bigakla kenarlara surerek pastayl tamamen sosla kaplayin. Bu islemi yaparken mimkun
oldugunca elinizi cabuk tutup sos katilasmadandiizguln bir ylizey elde ettikten sonra daha fazla sosla
oynamayin. gilek yarimlari ile pastanin kenarlarini siisleyin. Ayirdiysaniz Truffle kremayi sikma torbasina koyup
cileklerin arasina sikip susleyin.Buzdolabinda en az 1 saat kadar dinlendirdikten sonra servis yapabilirsiniz.

Not: Eger kelepgeli kek kalibiniz yoksa normal yuvarlak kek kalibinizi yagdlayip unladiktan sonra keki pisirin.
lindiktan sonra yine u¢ pargaya kesin. Kalinca bir kartondan kekinizle ayni blyUklUkte bir yuvarlak kesip
kartonu aliiminyum folyo ile kaplayin. Kekin ilk taban par¢asini bu kaliba yerlestirdikten sonra tel izgaraya koyup
diger islemlere devam edin.
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