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DONAUWELLE

Pandispanya igin:

4 adet blyuk boy yumurta
1 su bardagi toz seker

1 su bardagi un

2 yemek kasigi kakao

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim su bardag: st
Yarim su bardag@i sivi yag
Visne dolgusu igin:

1 su bardagi donmus veya taze visne (¢ekirdekleri ¢ikariimig)
Yarim su bardag toz seker
1 yemek kasidi nisasta
Yarim su bardagi su
Krema igin:

2 su bardagi sit

3 yemek kasigi toz seker
3 yemek kasigi un

1 paket vanilya

100 gram tereyagi
Cikolata sosu igin:

100 gram bitter gikolata

1 yemek kasigdi tereyagi

2 yemek kasigi st

Pandispanya icin; yumurtalari toz sekerle mikserle beyazlasip kdptrene kadar ¢irpin.

Ayri bir kapta unu, kakao, vanilya sekeri ve kabartma tozunu karistirin. Yumurtali karisima ekleyin ve spatula ile
dikkatlice karistirin.

Sit ve sivi yagi ekleyerek homojen bir hamur elde edene kadar karistirmaya devam edin.

30x40 cm boyutunda yagh kagit serili firin tepsisine hamuru dokdin ve diizglince yayin.

Onceden isitilmis 180°C firnda yaklasik 15-20 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginizda sogumaya birakin.

Visne dolgusu icin; visneleri, toz sekeri ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste visneler yumusayincaya kadar
karistirarak pisirin.

Nisastayi biraz su ile karistirin ve vignelerin Gzerine ekleyin. Karigtirarak kivam alana kadar pisirmeye devam
edin. Sogumaya birakin.

Krema icin; s(t, toz seker, un ve vanilya sekeri karigtirarak bir tencereye alin. Orta ateste strekli karigtirarak
kivam alana kadar pisirin.

Pigsen kremay! ocaktan alin ve tereyagini ekleyerek karigtirin. Sogumasi i¢in bir kenarda bekletin.
Pandispanyayi kaliptan ¢ikarin ve diizgiince kesin. Ikiye bélin ve bir tabani servis yapacagdiniz tepsiye
yerlestirin.

Pandispanyanin tzerine vigne dolgusunu yayin ve lzerine krema tabakasini ekleyin. Diizeltin.

Cikolata sosu igin; gikolatayr benmari usulli veya mikrodalga firinda eritin. Tereyadi ve siti ekleyerek karigtirin.
Hazirladiginiz gikolata sosunu pastanin Uzerine gezdirin ve spatula yardimiyla diizeltin.

Pastayi buzdolabinda birkag saat dinlendirin ve gikolata sosunun donmasini saglayin.

Dilimleyerek servis yapin.
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