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CIKOLATALI PASTA
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Kek icin;

140 gr (1 su bardagi) un

46 gr (8 yemek kasigi) kakao

7 gr (1 tath kasidi) karbonat

144 gr (2/3 su bardagi) sivi yag

200 gr (1 su bardag) toz seker

160 gr (2/3 su bardagi) eksi krema

2 adet yumurta

1 tath kasidi vanilya 6zatl

2 yemek kasi§i toz espresso

Cikolatali frosting i¢in;

113 gr (1/2 su barda@i) tereyad (oda sicakhiginda yumugsamis)
120 gr (3/4 su barda@i) pudra sekeri

1 tath kasidi vanilya 6zatl

90 gr (1/2 su bardag)) bitter ¢ikolata (pargalanmis)

300 gr cilek (bir kismi ince ince dilimlenmig)

Ganaj sos i¢in;

90 gr (1/2 su bardag)) bitter ¢ikolata (klglk kiicUk parcalanmig)
60 gr (1/4 su bardagi) krema

2 adet 18 cm[7]lik yuvarlak kelepgeli kalibi hafif siviyag ile yaglayip tabanlarina yagl kagit koyun. Firininizi 180
derecede Isitmaya baglayin. Bir kapta un, kakao ve karbonati harmanlayin. Bagka bir kapta ise siviyag, toz
seker, eksi krema, yumurta, vanilya ve kahveyi ¢irpin. Iki karisimi birlestirin ve giizelce birbirlerine karistiktan
sonra iki kaliba esit sekilde paylastinin. Firnin orta rafinda yaklasik 29 dakika ortasina kirdan batirdiginizda kuru
¢ikana kadar pigirin. Firindan ¢ikip iinmaya birakin. O esnada frosting ve sosu hazirlayabiliriz.

Frosting icin; tereyagdini U¢ dakika orta hizli devirde rengi agilip biraz kabarana kadar ¢irpin. Igine pudra sekerini
ekleyin ve 3 dakika daha ¢irpmaya devam edin. Vanilyayi ekleyin. Cikolatay benmari usull veya mikrodalgada
kasikla birka¢ saniyede bir ¢ikartip karistirmak suretiyle eritin. Cok sicaksa ilinmasini bekledikten sonra
cikolatayi da azar azar ekleyerek girpin. Plrlizsiz bir frosting elde ettiyseniz keklerin ilk katini bir servis
tabagina koyun. Uzerine frosting[?li glizelce yayin, cilek dilimleri yerlestirip ikinci kat keki de {izerine kapatin.
Ganaj icin; kremayi i1sitin ve igine ¢ikolata parcalarini ekleyip eriyene kadar karistirin. PUrlzsiz bir sos
oldugunda pastanizin Uzerine kenarlarindan hafifce akacak sekilde dokip ¢ikolataya batiriimig cileklerle
sUsleyebilirsiniz. Cikolata rendeleriyle son rétusu yapabilirsiniz.
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