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ESZTERHAZY PASTASI

Kek icin:

150 g ceviz

150 g findik veya badem
8 adet yumurta beyazi
250 g seker

100 gun

100 g margarin

I¢ dolgusu igin:

0,5 It stt

400 g seker

1 paket (10g) vanilyali krema tozu
5 adet yumurta sarisi
0,5 It cirpiimig krema

2 paket jelatin

Sisleme igin:

100 g beyaz c¢ikolata

50 g siyah ¢ikolata

70 g margarin

1. Cevizleri biraz kavurduktan sonra 6gitin. (Daha sonra stslemede kullanmak igin bir kismini ayirin.) Yumurta
beyazlaryla sekeri ¢irpin. Karigima ceviz, un ve eritiimis margarini ekleyin.

2. Kanigimi 5 adet yuvarlak kek kalibina (20-25 cm) paylastirin ve firinda 18 dakika pigirin. Eger 5 adet kalibiniz
yoksa her bir kati ayri ayri pisirmeniz gerekecek. 5 adet keki firinlayin.

3. Dolgu malzemesi igin sit, seker, krema tozu ve yumurta sarilarini sos tenceresinde pisirin ve sogumaya
birakin. Ayri bir kapta ¢irpilimis kremayla jelatini ¢irpin. Kremamsi bir dolgu elde etmek igin iki karigimi birbirine
ekleyin.

4. 5 kattan olusan kek katmanlarinin aralarina dolgu malzemesi sirlp Ust Uste koyun. Kekin her tarafini doigu
malzemesiyle kapladiktan sonra ceviz karigimini kekin kenarlari dahil her yerine serpistirin.

5. Daha sonra sUslemeye gecin. Beyaz gikolatayl 50 g margarinle beraber eritip kekin Gzerine dékin. Siyah
cikolatayla geri kalan margarini eritin ve kiicUk delikli bir krema torbasina koyun. Pastanin ortasindan
baslayarak en son ortada blyuk bir nokta olusturacak sekilde siyah ¢ikolatadan daireler ¢izin. Diz bir bicad
pastanin ortasindan kenarina dogru ¢ikolata tizerinde gezdirin. Bu sekilde bir 6rimcek agi gérintisu
olusacaktir.

6. Servis etmeden dnce sogumaya birakin.
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