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CIKOLATALI KROKANLI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 su bardagi un

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 yemek kasigi Dr. Oetker Kakao

3 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagi sit

Krokan:

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 cay bardagi iri kinlmis ceviz

Krema:

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
50 g yumusak margarin

Ganaj:

0,5 su bardagi krema

100 g kuvertir ¢ikolata

Sislemek icin:

40 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Kelepgeli Kalip (@ 18 cm)

Kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Un, hamur kabartma tozu ve kakaoyu karigtirip bir kaba eleyin. Yumurta ve toz gekeri ayri bir girpma kabina alip
mikserin ylUksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Uzerine sit ve un karigimini ilave edip orta devirde 2 dakika daha
¢irpin. Hamuru kaliba alin, Gzerini diizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Soguyan keki kaliptan ¢ikarip enlemesine Uce kesin.

Toz sekeri genis ¢elik bir tavaya alin ve kisik ateste hi¢ karigtirmadan eritin. Bal rengi oldugunda cevizleri
ekleyin, ocaktan alin ve karigtirin. Bekletmeden pisirme kadidi Gzerine ince yayin ve sogumaya birakin.

Yarim cay bardadi toz sekeri metal bir kaba alin ve kisik ateste karistirmadan eritin. Karamel rengi oldugunda
Uzerine yarim su bardagi sut ekleyin. Sertlesen sekeri eriyinceye kadar karistirin ve ocaktan alin. Girpma kabina
alin, Uzerine kalan soduk sutl ilave edin ve buzdolabinda 15 dakika bekletin.

Donan cevizli krokani bigak yardimi ile kiigtik pargalar haline getirin. Kestiginiz keklerin ilk katini servis tabagina
alin. 1,5 su bardagdi karamelli soguk st ve margarini ¢irpma kabina alin. Uzerine pasta kremasini bogaltin ve
mikser ile 6nce digik, sonra yiiksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz kremadan bir miktar alip
servis tabagindaki kekin Gzerine yayin. Uzerine krokanlarin yarisini serpin ve ikinci kat keki koyun. Bir miktar
krema sUrUp kalan krokani serpin. Uzerine Gg¢tincl kat keki kapatin ve krema ile kaplayin. Buzdolabina alin ve
2-3 saat bekletin.

Kremayi kisik ateste isitin. Kaynamaya basladiginda ocaktan alin, bekletmeden kuvertiri ilave edin ve
eriyinceye kadar karigtirin. Oda sicakliginda bekletin.

Pastayi buzdolabindan ¢ikarip Uzerine ganaji dékin. Cikolata ile sUsleyip dilimleyerek servis yapin.
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