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CIKOLATALI FRANSIZ KEKI

Kullanilacak Malzemeler

160 gr bitter cikolata

150 gr margarin

4 yumurta

2/3 su bardagi toz seker

2/3 su bardagi ¢ekilmis ceviz/findik
2/3 su bardagi un

1 paket vanilya

3/4 paket kabartma tozu

Hazirlanma Sekli

Uzerine:

cikolatali sos (1 paket hazir sos + 1/2 litre sit)
1 su bardagi ¢ekilmig ceviz/findik
hazirlanmasi:

1. 150 gr margarini benmari usull eritin. eriyen margarine 160 gr bitter ¢ikolatayi ekleyerek gikolatanin da
benmari usull erimesini saglayin.

2. ¢ikolata hala sicak iken derin bir kaba alin. 4 yumurtanin sarisini, toz sekeri ve cevizi ekleyip iyice ¢irpin. unu
ve vanilyayi ekleyip ¢irpmaya devam edin.

3. ayri bir kapta 4 yumurtanin beyazini ¢irpip kdptik haline getirin. bunu kek karisimina yavasga ekleyerek disuk
hizda karistirin. karisima kabartma tozunu ekleyerek ayni sekilde bir-iki kez daha karigtirin.

4. finni 220C'ye getirin. kek kalibini yagl kagidin Gzerine getirip bir daire ¢izin. bu kagidi kek kalibinin tabanin
yerlestirin. kalibin kenarlarini da fir¢a yardimiyla aygicek yagdi ile yaglayin. (bu sayede kekinizin tabani dimdiiz
olacak.)

5. karnigimi kaliba yayip 1sinan firinda 20 dakika pisirin.

6. kek piserken paketin arkasina gore sosu hazirlayin. (bir paket ¢gikolata sosu fazla gelebilir. bu ylizden bir
paketten biraz az yapabilirsiniz.) sos oda sicakligina gelince pisen kekiniz de yeterince soguyunca keki kaliptan
¢ikarip bir tabagda ters gevirin. Uzerine (kenarlardan akacak sekilde) ince bir tabaka halinde sosu yayin. Gzerine
¢ekilmis ceviz serpip mevsim meyveleri ile stsleyin. hemen servis yapin.

1-Hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar.

2-Pigirilmesinde dikkat edilecek noktalar. _

3-Pisen bir pastayi firndan alip keserken ve yumusatmak Igin sosunu sirtrken dikkat edilecek noktalar.
4-Aralanna krema ve meyve koyarken dikkat edilecek noktalar.

5-Uzerlerine krema ve 6rtiillk yaparken dikkat edilecek noktalar.

6-Suslerken dikkat edilecek noktalar.

7-Suslendigi yerden alip pasta tabadina koyarken dikkat edilecek noktalar olarak distinmek gerektir.

Hazirlanmasinda dikkat edilecek noktalar

1) Pastayi yaparken hamur hazirlama kismi dikkatle okuyarak malzemeleri eksik katarsaniz sonug daima iyi
olur.
2) Pisirilmesinine dikkat edilecek noktalar da yine hamurun ¢esidine gore degisir. Tarifinizi dikkatli okuyun.

3-Hamur hazirlama ve pisirme kisminda yapilmasi yazilana aynen uygulanir.

4- Pisen pastaya cesidine gore kesip ,Islatiimasi,kremasi tarifinde nasil ise aynisi yapiimalidir

5-Kek hamuruyia yapilan buyUk bir pastayi kalinhigina gére 2 ye veya 3 e kesmek gerektir. Kesilen her parganin
eninin 1 veya iki santim olmasi uygundur. Pastayi keserken uzun ve keskin bir bigak kullanmak
gerektir.Kesilecek ilk kisma bigak yandan sokulup pasta dondire ,déndlre ve destere gibi slirtmek suretiyle
kesilmelidir. Birden sokulup kesilecek olursa dizgiin kesilmez

6-Kesilen pargalar kuru olan bir yere konur.Pastanin en diizgln tarafi Gst olmak tzere ayrilir.Alt olan kisimi diz
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kenarsiz bir kaba konur. "Rahat sUsleyebilmek i¢in" islatma suyu ile islatilir.islatirken kenar taraflar daha kuru
oldudu j¢in oralar daha fazla ortasi hamur olmasin diye daha az olarak islatilir. Istatilirken firca kullanmak en
iyisidir

7-lIslatilan pastalara hazirlanan kremalari stirerken kremanin soguk veya ilik olmasi gerektir. Sicak krema pasta
hamurunu yumusatarak hamur yapmasina sebep olur.

8-Kremay! pasta aralarina strerken kalin bir tabaka yapacak sekilde koymakta pek dogru degildir. Clnki
kremanin Uzerine konacak meyve, findik gibi maddeler kremanin arasina gémulmemelidir. Meyveleri krema
koyarken pastanin kenarlarindan gézikecek sekilde dizmek gerekir

Pasta Uzerlerine krema ve Ortlllk yaparken dikkat edilecek noktaralar

1-Aralarina pasta kremasi, arzu edilen meyve v.s. konduktan sonra pastanin Ustl olacak kisim en Uste getirilir.
Uzerindeki purtzler temizlenir.

2-Pastanin en Ustinde ¢ok kuru kalmis yerler islatma suyuyla ¢cok az islatilir.sonra ¢ok az bir kremayla Ust0 hafif
kremalanir. Sonra istenilen ve pastanin gesidine gbre hazirlanan bir pasta cilasi birden dokuiltip genis ytzuyli bir
spattlle cila (Ortilik) sdrdlir- Donmaga birakilir- Sonra Gizeri arzuya gore zevke gore sislenir.

Pastay sislerken dikkat edilecek noktalar:

1-Pasta hangi amagla hazirlanmigsa o amaca uygun sekilde siislenmesi gerekir.Ornegin yas giinii. Ozel giinler,
yilbag! v.s. gibi. Eger bdyle bir giin degilse pastanin ¢esidine uygun sekilde stslemek gerekir.

2-Meyveli bir pasta meyveyle, cikolatali bir pasta gikolata, findik, fistik v.s, ile siislenir. Siislemede ev kadini
zevke ve renk uyurnuna dikkat Edecek olursa zevkli pastalar ortaya ¢ikar.

3-Siislenen bir pastayi stislendigi yerden servis yapilacagi yere alirken de dikkat edilecek notalar

1-Sislendigi yerden pasta alinirken tepsi ile pasta arasina genis yizli uzun bir bigak sokulur, biraz pasta
oturdugu yerden kaldirilip hemenhemen altina sol el sokulup pastanin sist ve cilasi bozulmayacak sekilde
pasta servis tabagina konur. Kenarlara pasta kremi bulagsmigsa bunlar silinir.servis yapilacagi yere gétaralur.
2-Eger salonda misafirlere ikram edilecekse kesilmeden salona getirilir,herkesin gérebilecegi bir yere konur.
Burada ev sahibi tarafindan kesilerek misafirlere dagtilir.

3-Ozel bir giind kutlama ise masanin ortasina konur bu giini kutlayacak kimse ilk pargay keserkeserken pasta
bicagiile kesilir,masa ile alinir.
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