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COK GIKOLATALI PASTA

1,5 paket Pakmaya Pandispanya Un

6 yumurta

1 cay bardagdi (35-40 g) Pakmaya Kakao

3 yemek kasigi (35-40 ml) sit

3 yemek kagigi (35-40 ml) sivi yag

Ara Katmanlar ve Uzeri Igin:

3 paket Pakmaya Cikolatali Pasta Kremasi
4,5 su bardagi (900 ml) soguk st

3 yemek kasigi (75 g) yumusak margarin
Pakmaya Bitter Vermisel

Sislemek icin:

Bitter Cikolata Kapli Boncuk

3 yemek kasigi (150 g) Pakmaya Kakaolu Pasta Jeli
Bitter Vermisel Pasta Susu

3 yemek kasigi su (35-40 ml)

Ara katmanlar ve Uistii icin Pakmaya Cikolatali Pasta Kremasi[2ni, margarini ve buzdolabindan ¢ikardiginiz
soguk sitl krem haline gelene dek dnce yavas sonra hizli devirde mikserle cirpin.

Diger hazirliklari yapana dek kremayi buzdolabinda bekletin.

Pandispanya icin firininizi 160 dereceye ayarlayip isitin.

Cirpma kabinda yumurtalari, siitdi, yagi, Pakmaya Kakaoyu ve Pakmaya Pandispanya Unu[?Znu ekleyip mikserle
Once yavas sonra hizli devirde 5-6 dakika ¢irpin.

Pandispanya hamurunun 1/3[?ini yaglanmis kelepgeli kaliba dékiin. Kalan 2/3[?sini ayni boyutta bagka bir
yaglanmis kelepgeli kaliba dékdin.

Az hamur déktiginiz pandispanyayi 25 dakika pisirip firindan alin. Diger hamuru 10 dakika daha pigirdikten
sonra firndan alin.

Pandispanya hamurlari oda isisinda sogumaya birakin.

Pandispanyalari kaliptan ¢ikarin ve fazla har¢ koymus oldugunuz pandispanyayi uzun ve tirtikli bir bigak yardimi
ile tam ortasindan enine ikiye kesin.

Tabana hazirlamis oldugunuz kremanin 1/4[2ini isterseniz sikma torbasi, isterseniz spatula yardimi ile yayin.
Uzerine Pakmaya Pasta Sisu Bitter Vermisel serpin.

Pandispanyanin diger yarisini Gzerine kapatin. Bu katman icin de ayni islemi yapin ve Uizerine son katmani
yerlestirin.

Elinizde kalan krema ile pastanin her tarafini kaplayin. Pastanin tGzerine uygun ug taktiginiz sikma torbasi
yardimi ile krema sikarak dekoratif sekiller olusturun.

Dinlenmesi icin 1-2 saat buzdolabina kaldirin.

Bir kapta Pakmaya Gikolatali Pasta Jeli[?ni suyla karistirarak inceltin. Jelli karisimi dinlenen pastanin tizerine bir
kagsikla dokin. Uzerine Bitter Gikolata Kapli Boncuk serpin.

Pastanin kenarlarina Bitter Vermisel Pasta StsU serpin ve dilimleyerek servis yapin.
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