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CIKOLATALI DUGUN PASTASI

Kakaolu pandispanya igin (22 cm ¢apindaki kalip):
5 Adet yumurta

1 Su Bardag toz seker

2 Su Bardagi un

2 Corba Kagigi kakao

1 Paket kabartma tozu

Kakaolu pastaci kremasi igin:

3 Adet yumurta

1 Cay Bardagi toz seker

2 Corba Kagigi kakao

3 Corba Kasigi un

80 g bitter ¢ikolata

500 ml sut

Kaplamak igin:

Yeteri Kadar Beyaz, agik pembe ve koyu pembe seker hamuru

Pandispanyayi yapmak icin yumurtalar ve toz sekeri yiksek hizdaki mikser ile boza kivamina gelene kadar
¢irpalim. Elenmis un, elenmis kakao ve kabartma tozu karisimini (¢ seferde spatula kullanarak, yumurtali ve
sekerli karisimina ekleyelim. Kaliba aktarip 170 derece de 35-40 dakika pisirelim. Sogumaya birakalim.
Kakaolu pastaci kremasi igin ¢ikolata hari¢ tim malzemeyi muhallebi kivamina gelene kadar pigirelim. Ocaktan
aldiktan sonra kiguk pargalara boélinmus ¢ikolatayi ekleyip purtizsiiz bir kivam alana kadar karistiralim. Dolapta
en az 4 saat sogutalim.

Soguttugumuz pandispanyayi enlemesine ortadan boélelim ve kremayi yayalim. Arasina istegimize gére krokan,
fistik veya taze meyveler (frambuaz, bégdrtlen, cilek, visne) ekleyebiliriz.

Beyaz seker hamurunu oklavayla incecik agip pastanin tzerini kaplayalim, fazlaliklari kesip ice dogru kiviralim.
Koyu pembe ve aglk pembe seker hamurlarini da kiiglk parcalara bélip acalim, olabildigince ince olmasina
0zen gosterelim. Alta koyu pembe, Uste acik pembe hamurlari koyup gl sekli verelim. Agik pembe seker
hamurlarindan ayrica minik yuvarlaklar kesip pastanin Gzerine yapistiralim, ayrica ince uzun bir serit hazirlayip
pastanin etrafina saralim.

Burada 6nemli iki pUf noktasi var: Seker hamurunu agarken elimize ve tezgaha yapismamasi igin az miktarda
bugday nisastasi kullanalim. Seker hamurlarini firgaya strdigumuz suyla yapistiralim.

Ayni malzemeyi kullanarak cupcake[Zller de yapabiliriz. Cupcake uygulamasinda pandispanyayi cupcake
kaliplarinda 20 dakika pisirelim. Soguduktan sonra ortalarini delip kremayla dolduralim. Ustlerini de yine seker
hamuruyla kaplayip sisleyelim.
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