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CIKOLATALI YILBASI PASTASI

Malzeme:

1 paket hazir pasta tabani
Keki islatmak igin :

2 ¢orba kagiJi st

2 ¢orba kasigi granil kahve
krema icin :

2 yumurtanin sarisl

6 corba kasi§i toz seker

500 ml sit

200 gram bitter ¢ikolata

2 ¢orba kagiJ! Bizim Mutfak Kakao
3 ¢orba kasigi su

3 ¢corba kasigi Cirpiimis krema

Pasta kremasi igin, yumurta sarilari ile tozsekeri ¢irpin. Nisastayi, elenmis kakao ve st ilave edin. St
iindiktan sonra rendelenmis ¢ikolatalari i¢ine atin ve orta ateste karistirarak muhallebi kivamina gelinceye dek
pisirin. Ocaktan aldiginiz muhallebinin Gzerine pudrasekeri serpin ve sogumaya birakin. Pudrasekeri
muhallebinin kaymak tutup kurumasini énleyecektir. Sivi kremayi ayri bir yerde mikserin dnce diisik, sonra da
yUksek ayarinda sertlesene dek ¢irpin. Soguyan muhallebiye 3 kasik ¢irpiimis krema ve 3 kasik su ekleyip
spatula ile karistirin. Hazir pasta tabanini enine ikiye bélin ve katlarini siit ve su ile sulandiriimig granil kahve ile
islatin. Hazirladiginiz pasta kremasinin 1/3 kadarini ilk katin Gzerine ddseyin ve bolca parga ¢ikolata serpistirin.
Islatiginiz diger kati dikkatlice Gzerine yerlestirin ve kalan pasta kremasi ile Uzerini ve kenarlarini sivayin. 1 saat
kadar buzdolabinda dinlendirdikten sonra rendelenmis ¢ikolata veya graniil ¢ikolata toplari ile pastanin digini
kaplayin. Istediginiz sekilde susleyerek servis yapin.
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