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CIKOLATALI KREP PASTA

Krep harci igin:

2 adet yumurta

1 su bardag st

7 yemek kasigi un

1 yemek kasigi aygicek yagi

1/4 cay kasig tuz

Kremasi icin:

1 su bardag st

1 yemek kasigi un

1 yemek kasigi bugday nisastasi
1 adet yumurta sarisi

1/2 cay bardag toz seker

4 yemek kagii ¢ikolata ezmesi
Uzeri icin:

200 gram bitter ¢ikolata

100 gram krema

100 gram beyaz ¢ikolata

1 su barda@ dondurulmus frambuaz
1/2 cay bardag file antep fistigi

Pastanin temel malzemesi olacak olan krepleri hazirlamak i¢in; yumurta, sut, un, aycicek yagi ve tuzu derin bir
karistirma kabina alin.

PUrtzsiz bir hal almasi igin tim malzemeyi bir ¢irpici yardimiyla karistirin.

Yanmaz yapismaz krep tavasini az bir miktar aygicek yagdiyla yagladiktan sonra fazlasini kagit havlu yardimiyla
alin.

Kuguk bir kepce kadar aldiginiz krep hamurunu tavaya aktarin ve hizl bir sekilde tavayi hareket ettirip hamurun
esit olarak yayilmasini saglayin.

Uzerleri benek benek olacak olan incecik krepleri, ters ylz ederek her iki tarafini da 1’er dakika kadar pisirin.
Tavay aralarda kagit havlu ile yaglayip, ayni islemi tim krepler igin uygulayin. Pisen krepleri genis bir servis
tabagina alin ve sogumamalari i¢in Gzerlerini bir kapakla kapatin.

Pastanin kremasi icin; sit, un, bugday nisastasi, yumurta sarisi ve toz sekeri ayri bir tencereye alin. PUrizsiz
bir hal alana kadar karistirdiktan sonra kisik ateste muhallebi kivamina gelene kadar karistirin.

Ocaktan alip soguk su dolu bir tencere tzerinde sogumaya biraktiginiz krema karigimina gikolata ezmesi ekleyin
ve mikser yardimiyla karigtirin. )

Genis bir servis tabagina hazirladiginiz kreplerden bir tanesini yayin. Uzerine hazirladiginiz kremadan bir kasik
kadar surun. Bir kat krep bir kat kremayla ayni iglemi tim krepler bitene kadar uygulayin.

Kalan gikolata ezmeli kremayi, kat kat kreplerden olugan dev pastanin izerine sirdn.

Uzeri igin; klcUk pargalara ayirdiktan sonra cam bir kaseye aldiginiz bitter cikolatayi, krema ilavesiyle
kaynamakta olan bir suyun oldudu tencere tzerinde benmari usull eritin.

KugUk parcalara ayirdiginiz beyaz ¢ikolatayi, yag oraninin fazla olmasi nedeniyle krema ilave etmeden ayri bir
kasede benmari usuli eritin. Dondurulmus frambuaz tanelerini kisa bir stire oda isisinda bekletin.

Kat kat kreplerden olusan c¢ikolatali pastanin Gzerini benmaride eritilmis beyaz ¢ikolata, bitter ¢ikolata, frambuaz
ve file antepfistigi parcgalariyla sisledikten sonra dilimleyerek servis edin.
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