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CIKOLATALI PASTA

Malzeme:

1/2 ¢ay fincani findik ici

2 corba kasi§i i¢ yesil fistik
2 parca meyve sekerlemesi
Pandispanyasi:

70 gr. margarin

60 gr.un

70 gr. pudra sekeri

70 gr. cikolata (kuvertr)

5 tane yumurta

2-3 fiske limon kabugu rendesi
yarim paket vanilya

1 ¢orba kasigi un (kalip igin)
yarim kasik yag (kalip i¢in)

Yapiligt:

Porselen bir kapta margarin ile seker, krem haline gelinceye kadar kdpUrtllerek karistirilir. Gikolatalar su
buharinda eritilerek ayni kaba katilir, yumurtalarin sarilari da ilave edilir ve hepsi karistirilir. Bir taraftan yumurta
aklari bir telle kdpurene kadar iyice karistirilir, sonra vanilya, limon kabudu rendesi ve un ile birlikte ¢ikolatali
yaga karigtinilir. Bir kalip yaglanir ve unlanir. Gikolatali karisim icine dokulir. (Kalip, ¢ikolatali karigim
doékaldigunde 3 cm. kalinlidinda olacak blytiklikte olmalidir.) Bundan sonra kalip orta isili firina strdlir. Yarim
saat sonra pandispanya hazirdir.

Hazirlanan pandispanya) bir bigakla enine birkag parcaya bdélindr. Kesilen parcalarin i¢ taraflan suruplu fir¢a ile
islatilir. Yalniz pandispanyanin fazla islanip yumusamamasina ya da kuru kalmamasina dikkat etmek gerekir.
Sonra pandispanya alt Ust edilir ve i¢ taraflarinin birer ylzine ¢ikolatali pasta kremasi strilir ve Ust Uste
dlzgun olarak dizilerek kapatilir ve Ustleri surupla biraz islatilir. Etrafina yeteri kadar krema sir0lUr, Gzerine
kiyilmig findik serpilir. Bir taraftan fondan 6rtllUklerden birisi hazirlanip, pastanin Ustiine dékuldr. Pastanin
Uzerine susleme pompasi ile yagh krema sikilir. Stslerin ortasina ufak pargalar halinde meyva sekerlemeleri ve
fistiklar serpilir. Bundan sonra servis yapllir.
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