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CIKOLATALI YILBASI PASTASI
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Keki icin:

3 adet yumurta

1 su bardagi tozseker

Yarim ¢ay kasigi tuz

1,5 cay bardagi siviyag

1,5 cay bardag sut

1,5 su bardagi un

2 ¢orba kagiJi tepeleme nisasta
1&apos;er paket kabartma tozu ve vanilya
Yarim cay kasigi karbonat

2 corba kasiJi kakao
Kremasi icin:

2 corba kagsiJi nisasta

4 su bardag st

3 corba kagiJi tozseker

2 adet yumurta

2 corba kasiJi kakao

1 cay bardadi pudragekeri
50 gram tereyag!

2 kutu krema (1 kutu 200 ml)
Uzeri icin:

2 su bardag hindistancevizi

Kek igin derin bir kapta yumurta, tozseker ve tuzu mikserle yaklasik 5 dakika ¢irpin. Siviyag ve suti ilave edip,
1-2 dakika ¢irpmaya devam edin. Kuru malzemeleri ayri bir kaba eledikten sonra tahta bir kasik veya spatula
yardimiyla krema kivamindaki karisima yedirin. Yaglanmis ve unlanmig kelepgeli kek kalibina bosgaltin ve
Onceden isitilmis 170 derece firinda 20 dakika pisirin. Izgara tel Gzerinde sogumaya birakin. Kremasi icin
tereyagi ve krema hari¢ diger malzemeleri bir tencereye alin. Srekli karistirarak muhallebi kivamina gelene
kadar pisirin. Tencereyi ocaktan aldiktan sonra tereyagi ilave edip, ¢irpin ve sogumaya birakin. Kremayi
mikserin yUksek ayarinda 3-4 dakika ¢irptiktan sonra 10 dakika buzdolabinda bekletin. Sojuyan pasta
kremasinin igine ¢irptiginiz kremadan tepeleme 2 gorba kasidi ilave edin ve tekrar ¢irpin. Soguyan keki
enlemesine ortadan ikiye kesin. Kekin ilk katini gember kaliba yerlestirin ve tizerine hazirladiginiz sitlli pasta
kremasinin yarisindan fazlasini stiriin. Kekin ikinci katini Gzerine kapattiktan sonra pastayi kaliptan ¢ikarin. Ince
bir tabaka olacak sekilde kalan pasta kremasiyla Gzerini kaplayin ve yarim saat buzdolabinda dinlendirin. Daha
sonra dolaptan alin ve kalan ¢irpilmig krema ile pastanin digini diizgln bir sekilde sivayin. Kremanin da Gzerini
bol hindistancevizi ile kaplayin. Seker hamuru ile hazirladiginiz degisik motiflerle stsleyin.

Not: Dilerseniz pastanin katlarini sulandiriimig visne receli ile 1slatabilirsiniz.
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