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CIKOLATALI PANDA PASTA

1 adet hazir pandispanya
1 paket krem santi

1 su bardagi soguk st

2 adet muz

1 paket bitter ¢ikolata

1 paket cikolatall hazir pasta kremasi
2,5 su bardagi sit

1 adet topkek

1 kg sit

1 kahve fincani un

1 su bardagi toz seker
125 gr margarin

1 paket vanilya

1- Hazir olan pandispanyanizi ikiye kesin. Bir pargasini dikkatlice derin bir kabin icine kenarlari kabin ¢evresini
saracak sekilde yerlestirin.

2- Bir tarafta yagi tencere eritin. Unun kokusu ¢ikana kadar kavurun. Sonra sitl ve sekeri ekleyip ¢irpin.
Cirparak topaklanmadan kaynamasini saglayin. ocaktan indirip mikser yardimiyla 5-6 dakika ¢irpin. Sogumaya
birakin.

3- Yerlestirdigimiz kekin igine (kabin seklini almis olmali) muhallebiyi dékiyoruz. yarisini déktikten sonra diger
tarafta eritmis oldugumuz bitter ¢ikolatayr muz dilimlerine bulayip muhallebinin i¢ine koyuyoruz. Yeniden Ustine
muhalebbiyi dékiyoruz. En Uste kekin diger parcasini koyuyoruz. Buzdolabina kaldirip en az 6 saat
bekletiyoruz.

4- Cikardigimiz pastayi bir tabadin Ustline ters geviriyoruz. Pasta kremasini arkasindaki tarife gére hazirliyoruz.
krem Santiyi de dyle. Pit pit ydntemiyle panda ¢ikarmaya g¢alisiyoruz. :) Kulaklari i¢in bir topkeki ikiye bélup
kirdanlara takip pandanin kafasina sapliyoruz. Topkek pargalarinin tstlinide krema sikiyoruz. 1-2 saat
buzdolabinda tuttuktan sonra servise hazir.
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