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CIKOLATALI PASTA

Malzeme (8 kisilik):

250 gr. bitter gikolata (klgUk pargalara bolinmds)
200 gr. tereyag,

250 gr. tozseker,

1 tutam tuz,

8 yumurta (sarilari ve aklari ayriimig),
1 kahve kagiJi vanilya,

250 gr. un (elenmis),

2 cay kasigi toz maya,

4 corba kasig kayisi receli.
Kaplamasi:

200 gr. bitter gikolata,

40 gr. tereyag,

100 gr. pudra sekeri.

Once finninizi 5/6 dereceye getirip, I1sitin.

Kuguk bir tencerenin igine cikolatalar koyup bu tencereyi iginde kaynar su bulunan daha biyUk bir tencerenin
icine oturtun. Tencereleri agir atese oturtup, ara sira bir tahta kagsikla karigtirarak, ¢ikolatalari eritin. Tencereleri
atesten alin.

BuyUkge bir kapta tereyadi ve tozsekerin 200 gr.ini ve tuzu bir yumurta teli veya elektrikli ¢irpici ile ¢irpin.
Homojen bir karigim elde edince eritilmis ¢ikolatay! ve yumurta sarilarim ilave edin. Bir tahta spatula ile karigim
krema kivamina gelinceye kadar kuvvetli karigtirin. )

Yumurta aklarini, vanilya ile beraber, bir yumurta teliyle, kar haline gelinceye kadar ¢irpin. Uzerine unu mayay!
serpip butln karngimi (yumurta aki, vanilya, un ve maya) hazirlamig oldugunuz cikolatali kremaya ilave edin. Bu
islemi yaparken hava bosluklarini énlemek icin, kar halindeki yumurta aklarini fazla zedelemeden karigimi
yukaridan asagiya dogru bastirin.

Yuvarlak bir pasta kalibinin igini hafifce yaglayip, unlayin.

Karigimi kaliba aktarip orta sicakliktaki firnda 45-60 dakika pisirin. (Pastaya batirilan bir sis temiz olarak
¢ikiyorsa, pasta pismis demektir.)

Pasta pisince kalibi firindan alip alt-tst ederek pastayi bir tel 1zgara tzerine ¢ikartin. Pasta tel izgara Gzerinde
soguduktan sonra enlemesine ikiye kesin. Ortaya kayisi recelini sirip tekrar kapatin.

Kaplamasini yapmak icin dibi kalin kiigik bir tencerede 200 gr. ¢ikolata ve 40 gr. tereyadi agir ateste eritin.
Pudra sekeri ilave ettikten sonra tahta bir kagikla karistirip tencereyi atesten alin. Tencereyi atesten aldiktan
sonra yarim dakika kadar daha karistirip hazirlamis oldugunuz ¢ikolatali glasi pastanin tizerine dékin. Glasi bir
bicagdin sirtiyla diizeltip bekletin. Kaplama (yani ¢ikolatal glas) soguyup sertlestikten sonra pastay! bir servis
tabagina aktarip dilimleyerek servis edin.

Not: Gerek marmeladim koyarken, gerekse kaplamasini dékerken pastayi hep bir tel 1zgara Uzerinde
bulundurun. Ancak bitin iglemler bittikten sonra bir servis tabagdina aktarin. Aksi takdirde tabak, pasta daha
servise hazir olmadan kaginilmaz olarak kirlenecektir.

Servis etmeden dnce birkag kiraz ya da visne sekerlemesi ile stsleyebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:26403 « adi:Gikolatali Pasta « gonderen:tombul yirek ¢ indirme tarihi:18.04.2024 - 07:50


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cikolatali-pasta-vt562
http://www.tcpdf.org

