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CIKOLATALI MUZLU PASTA

https://cook.com.tr

Toz Seker 400 Gram

Su 3 Su Bardagi

Bitter Cikolata 400 Gram
Muz 3 Adet

Krema 300 Gram
Pandispanya Keki 1 Adet
Seker Hamuru 50 Gram
Gida Boyasi 1 Tutam

Kremayi kaynatin. Ayri bir kaba c¢ikolatalari bosaltin. Kremayi kaynadiktan sonra ¢ikolatalarin oldugu kaba
bosaltin. Kremayla cikolatayi iyice karistirin. Daha sonra sogumasi i¢in tstiini COOK Streg Film ile kaplayin.
Ganajin kabuk baglamamasi i¢in streg filmi kabin Gzerine degdil ganajin Uzerine degecek sekilde kaplayin ve ve
oda sicakliginda bekletin.

Seker ve suyu tencerenin igerisine koyun karistirarak kaynatin. Kaynadiktan sonra oda sicakliyinda sogumaya
birakin.

Kremayi ayri bir kapta mikser yardimiyla ¢irpin. Krema ne kadar soguk olursa kekiniz de o kadar kabaracaktir.
Cirptiginiz kremaya hazirladiginiz ganajdan 3 dolu dolu yemek kagidi ekleyin ve iyice karistirin.

Pandispanya kekini istediginiz sekilde kesin ve ¢ukur kabin igerisine her yerini kaplayacak sekilde yerlestirin ve
keki hazirlanilan surup ile bir firca yardimi ile agiz tadiniza gére islatin.

Keki islattiktan sonra elde ettigimiz ganaj ve krema karisimini kekin igerisine bir kagik yardimi ile birka¢ kat
yayin. Daha sonra igerisine dogranmis yarim muzu ekleyin. Kabin kalan kismini da harg ile doldurun ve en
Ustlind yine surup ile islattiginiz pandispanya keki ile kapatin. COOK Kesilmis Yagli Pisirme Kagidi ile kabin
altini kapatin, ters gevirin ve 3 saat derin dondurucuda bekletin.

Derin dondurucuda 3 saat boyunca beklettiginiz keki ¢ikarin ve kalan ganaji bir sikma torbasi yardimiyla kirpi
sekli verecek sekilde Uizerine sikin. Sikma kabiniz yoksa COOK Yagl Pisirme Kagidini huni olacak sekilde
kivirarak ganajin sikilmasi islevinde kullanabilirsiniz.

Seker hamurunu alin ve iki pargaya bdlip elinizle yumugatin. Béldiguniz parcalarin birine istediginiz renk gida
boyasini karistinin. Biz bu tarifte pembe rengi kullandik. Tezgaha bir tutam nisasta dékiin ve bir oklava yardimi
ile seker hamurunu ezerek ve bicakla etrafini keserek kurdele seklini verin. Yine seker hamurundan gdézlerini
istediginiz renkte hazirlayabilirsiniz.
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