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CIKOLATALI FRAMBUAZLI PASTA

Pandispanya igin:

120 gr. tereyagdi

80 gr. bitter ¢ikolata

4 yumurta

1 su bardag seker

1 paket vanilya sekeri

3 yemek kasigi yogurt

1 yemek kasigi ahududu receli

1 su bardagindan 1 parmak eksik un
3 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

Ara kat (Kremasi) icin:

200 ml krema

4 yemek kasigi pudrasekeri

1 paket krema sertlegtiricisi
Yaklasik 500 gr. dondurulmus frambuaz
Damla Cikolata

Cikolatall ganaj igin:

200 ml krema

200 gr. bitter gikolata

Pandispanya igin: Tereyag eritin ve ocaktan alin. igine gikolatay kirarak iyice karistirin. Firini 185° C'ye isitin,
26 cm'lik kalibin altina yagh kagit serin ve yanlarini yaglayin. Yumurta, seker ve vanilya sekerini ¢irpin. Yogurt,
recel ve cikolatall yagi ilave edip tekrar ¢irpin. Un, kakao ve kabartma tozunu eleyip iyice kdpurene kadar ¢irpin.
Kaliba dékip yaklasik 50-60 dakika pisirin.

Ara kat (Kremasi) i¢in: Pudragekerini kremaya ilave edip, girpmaya baglayin. Krema sertlesgtiricisini azar azar
ilave edip krema sertlegene kadar ¢irpin. Uzerini kapatip buzdolabinda bekletin. Donmug frambuazlar kiguk bir
tencereye alin ve tam Uzerine gelecek kadar su ilave edin. Uzerine biraz seker serpistirin ve kaynatin. Ocaktan
alip sogumaya birakin.

Cikolatali ganaj icin: Kremayi isitin. Kaynamaya baglamadan ocaktan alin ve i¢ine gikolatayi kirarak iyice
karistirin.

Sogumus pandispanyayi ortadan kesin. ki katini da frambuazin kaynattiginiz suyuyla i1slatin. Pandispanyanin alt
kismina kremayi surin, frambuazlar dizin, damla ¢ikolata serpistirin ve diger pandispanyay! Uzerine kapatin.
Finin telini tepsinin Gzerine alin ve Gzerine pastayi koyun. Canaji Gzerine dokin. Biraz bekledikten sonra teli
pastayla birlikte baska bir tepsiye alin. Tepsiye akan ganaji pastanin Gzerine dékin ve bu islemi 3-4 kez
tekrarlayin. Pastanin Gzerini istedigimiz gibi sUsleyin ve bir gece buzdolabinda bekletin. Dilimledikten sonra
Uzerinde ¢ikolata sos gezdirerek servis edin.
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