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CIKOLATALI PASTA

Pandispanya igin:

4 yumurta

Bir cimdik tuz

5 yemek kasigi soguk su
155 gr seker

25 gr Kakao

1 paket vanilya

75grun

80 gr elenmig misir nigastasi
1 paket kabartma tozu

Ara kremasi icin:

500 ml sut

Yarim su bardag seker
Yarim su bardagi misir nisastasi
2 yemek kasigi kakao

130 gr bitter cikolata

200 gr oda sicakliginda bekletiimig margarin veya tereyagi
Uzeri icin:

150 gr sit kremasi

200 gr bitter ¢ikolata

25 gr eritilmis beyaz gikolata
Kenarlari igin:

Kavrulmus findik king

Kremayi hazirlamak i¢in nisasta, kakao, sit, sekeri koyup koyulasana kadar karistirarak pigirin.
Kaynayan karigimi ocaktan alip i¢erisine bitter ¢ikolata atin.

Cikolatay eritene kadar karigtirin.

Sogumasi igin Uzerine streg film kapatip dinlenmeye alin.

Yumurtalarin aklarini ayirip i¢erisine tuz ve su ekleyin.

Mikserin turbo hizinda karigsimi képlk gibi olana kadar karigtirin.

Ayirdidiniz yumurta sarilarini, vanilyayi ve sekeri ekleyip beyaz krem haline gelene kadar karistirmaya devam
edin. (Ayri bir Kapta)

Daha sonra iki karisimi birlestirin.

Bu asamadan sonra mikser kullanmayip spatulayla karistirma islemlerinizi yapin.

Kakao, un, nisasta, yumurtali karisim ve kabartma tozu bir kapa dokdilir. Karistirlmaya devam edilir.
Homojen bir karigim olduktan sonra Hamur kelepceli kaba dékin. (Kap 6lglisi 26 cm olmalidir.)

175 derecelik fansiz ayar durumundan olan firinda 25 dakikaya kadar pisirin.

Sicak haldeyken Uzerine temiz bir bez 6rtlp dinlenmeye alin.

Sogutmus oldugunuz muhallebi karigimini mikserden gecirip oda sicakliginda beklettiginiz yadi ilave edin.
Son bir kez 3 dakika kadar mikserle cirpin.

Kek hamurunuzu 3 pargaya bolin.

Kremayi her katina ekleyin.

Son olarak ganaj yapip kaplama iglemini saglayn.

Uzerine beyaz cikolata eritip susleyebilirsiniz.

Igerisine sadece cikolata yemek istemezseniz meyve pargaciklari koyabilirsiniz.

Bir gece buzdolabinda bekleterek servis ediniz.

Not: Yumurta akinin kar gibi olmasi gerekir. Yumurta sarisi ve akini birlestirirken olugsan kar formu
bozulmamalidir. Keki firindan alinca dinlendirmelisiniz. Muhallebi karisimini topaklanmamasi igin mikserle
karistirmalisiniz. Stsleme isleminde hazir pasta susleri kullanabilirsiniz.
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