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FENERBAHCE PASTASI

170 gr toz seker

6 adet yumurta

100 grun

30 gr nigasta

35 gr sicak su

40 gr kakao

1 paket vanilya

400 gr bitter kGvertdr (ganaj igin)

400 gr st kremasi (ganaj igin)

Yeteri kadar Cilek, damla gikolata veya findikl draje
1 su bardag stit,

2 tath kasigi nesquick (keki islatmak ici)

1 yemek kasidi sana yag

1 kasik sati mavi kirmzi siyah gida boyasi

Finni 170°C ayarlayin.

Un, nisasta, vanilya ve kakao ayri bir kaba eleyin.

Yumurta beyazlarini ve sarilarini ayirin.

Yumurta aklarini ve sekerin yarisini cam bir kase i¢erisinde énce yavas sonra yiksek devirde koyu krem santi
kivamina gelinceye kadar cirpin.

Ayri bir kapta sekerin diger yarisini ve yumurta sarilarini 1-2 dk ¢irpin.Sicak suyu ilave edip seker iyice
eriyinceye kadar (mayonez kivamina gelene kadar) ¢cirpmaya devam edin.

Yumurta sarili karigsimin tgte birini yumurta aklarin Gzerine ekleyin,spatula ile yavasga ve havalandirarak
karistirin.

Toz karigimin Ugte birini de yumurta karigimina ilave edin.Yumurta akini séndiirmemeye dzen gdsterin.Aksi
taktirde pandispanyaniz kabarmaz.

Kalan yumurta sarilarini ve un karisimini da ayni ydntemle iki agsamada ilave edin.

18-20 cm lik kek kalibinizin tabanina sana yag surtimis tepsiye yerlestirip karigimi igine bosaltin.

Onceden isittiginiz firnda ~40 dk pigirin.

Ganaj icin Kremay! kaynama noktasina gelene kadar isitin. Ocaktan alin.

KlgUk parcalara ayirdiginiz ¢ikolatayr kremanin igine atin. Karigtirarak erimesini saglayin.

Buzdolabinda sogumaya birakinpistikten sonra sogumaya birakin.

Pandispanyayi Ug¢ esit parcaya ayirin.

Ddner pasta standina pasta althgini yerlestirin. (Altlik kirlenmemesi igin pandispanyanin kenarlarina pisirme
kagidi kullaniyorum).Pandispanyayi hazirladiginiz sivi (1 su bardagi siit,2 tatl kasidi nesquick) ile islatin.
Pastanin dis kaplamasi i¢in bir kase ganaj ayirin.Geriye kalan ganajin yarisini pandispanyanin {izerine egit
oranda yayin.Findikli draje veya damla gikolatalari ganajin tizerine serpin.

Ikinci pandispanyayi yerlestirin. Nesquickli st ile islatin. Ganajin diger yarisini pandispanyanin tzerine yayin.
Cilekleri ganajin Gzerine yerlestirin. Bu karisimi pandispanyanin Gzerine yayin.

Pastanin G¢iincl katini yerlegtirin.

Son olarak pastanizin tamamini ayirdiginiz bir kase ganaj ile kaplayin.

Buzdolabinda en az 3-4 saat dinlendirdikten sonra beyaz seker hamuru ile kaplayin.

Seker hamurundan hazirladiyiniz logoyu, yazilari ve toplar yerlestirin.
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