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CIKOLATALI VISNELI PASTA

1 cay bardagdi visne suyu
1 adet pandispanya

5-6 vigne receli taneleri

1 su bardagi seker

200 gr cikolata

2 yumurta sarisi

6-7 kasik tereyag!

1 paket kakao

4 cay fincani kahve
Hazir krema

Tereyagini oda sicakliginda yaklagik 1 saat kadar bekletip,yumusatin. Yag bir kabakoyup krema halini alincaya
kadar 1sitin. Yumurta sarilarini, tozsekeri, kakaoyu ve visne suyunu katin. lyice, yumusak bir krema kivamina
gelene kadar karigtirmayi strdirtin. Pandispanyayi, Ug kat olacak sekilde kesin. Pandispanyanin en alt katini
filmle kapladiginiz dikdértgen kek kalibina yerlestirin. Bir fincan kahveyle biraz suyla karistirip bunu ilk
pandispanya katinin Gizerine gezdirin. Hazirlanmig kremanin yarisiyla Gstinu kaplayip ikinci pandispanya dilimini
koyun. lIk katta yaptiginiz islemi yineleyin. Bittikten sonra G¢linct dilim pandispanyay! koyup onu da daha
Oncekiler gibi islatin. Tatlyr buzdolabina, sogumaya birakin. Ezip, ufaladiginiz gikolatay: bir kaba koyup i¢i sicak
su dolu bagka bir kabin igine yerlestirerek eritin. Baska bir kapta tozsekeri gevirin ve yavas yavas karistirmaya
devam ederek cikolatanin tizerine d6kin. 8-10 dakika karistirmaya devam edin. Tatliyi buzdolabindan ¢ikarip
kaliba dokin. Mimkin oldugu kadar hizli karigtirarak karigimi tatlinin Gzerine bosgaltin. Bir bigak yardimiyla
ylUzeyini kare kare ¢izin ve yeniden 25 dakika kadar buzdolabina koyun. Uzerini vigsne taneleriyle sisleyin.
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