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FRAMBUAZ VE CIKOLATALI PASTA

100 gram eritmelik gikolata,
100 gram margarin ve tereyagi,
1 paket vanilin,

1 tath kasidi limon kabugu,
5 adet yumurta,

100 gram pudra sekeri,

90 gram seker,

90 gram un,

tuz,

yag,

seker,

un

Frambuaz keramasi icin:
250 gram frambuaz,

4 yaprak jelatin,

60 gram pudra sekeri,

125 gram krema,

250 gram yogurt.

80 gram frambuaz receli,
100 gram krema,

50 gram rendelenmis gikolata,
40 gram frambuaz.

Firini 170 dereceye ayarlayin. Kelepgeli bir kek kalibini yaglayin. Uzerine unu serpin. Cikolatayi kiiglik parcalara
ayirin. Benmari usull eritin. Yumurtalarin akini sarisindan ayirin. Yumusatilmis yag, vanilin, pudra sekeri ve bir
¢imdik tuzu krema kivamina gelene dek karistirin. Ertilmis 11k gikolatay katin. Yumurta sarilarini teker teker
ekleyerek karigtinin. Yumurta aklarini sekerle birlikte kremamsi bir kivam elde edene kadar girpin. Ugte birini
cikolatall karisima katin. Karigtirdikan sonra geri kalan kari unu ekleyin. Karisimi kaba dékin. Uzerini dizleyin.
Orta isili firinda, orta rafta yarim saat pisirin. Cikardiktan sonra tzerine tozseker serpin. Yagl kagitla kaplayin ve
sogumaya birakin. Kek kalibini agin. Keki ¢ikarin. Frambuazl krema i¢in, meyvelerin yansini pire haline getirin.
Kremayi ¢irpin ve buzdolabina koyun. Jelatini soguk suda eritin. Yodurdu seker ve meyve piresiyle karigtirin. Bu
karigimin yansini benmari usull isitin. Jelatini sikin. Karigimin iginde eritin. Daha sonra geri kalan karigimi da
ekleyin. Kalan meyveleri ve kremayi da ekleyin. Keki enlemesine 2 parcaya ayirin. lIk par¢anin tGzerine kremayi
sUrin. Buzdolabinda 3 saat donmasini bekleyin, ikinci pargayi, 1 saatin sonuda kekin Gzerine kapatin. Kekin
Uzerine regeli striin. Frambuazla sisleyin. Kremayi ¢irpin. Kekin kekin kenarlarina sirin. Rendelenmis
cikolatayla susleyerek servis yapin.
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