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GANAJLI PASTA

Keki icin:

3 adet yumurta

1 su bardag seker

1 cay bardagi sit

1 cay bardagdi sivi yag

3 yemek kasigi kakao

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 su bardagindan 1 parmak eksik un
Keki islatmak igin:

1 su bardag st

Kremasi icin:

1 kutu (2 paket) krem santi

1,5 su bardagi st

3 yemek kasi§i slirme cikolata

3 yemek kasigi labne peyniri
Ganaj igin:

200 mililitre krema

120 gram bitter veya sitlU ¢gikolata

Kek i¢in yumurta ve sekeri kdpurene kadar 3 dakika boyunca ¢irpin.

Un hari¢ diger malzemeleri de ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Son olarak unu ilave edip karistirin ve akigkan bir kek hamuru elde edin.

Kekinizi dnceden yagladiginiz dikdértgen firin kabina dékin.

Finni 180 dereceye ayarlayip isittiktan sonra keki firina verin.

Kek pigerken kremayi hazirlayin. Bunun igin toz krem gantiyi siitle girpin.

Icine labne peyniri ve stirme ¢ikolata da ilave edip ¢irpin.

Kremayi soguyup koyulasmasi i¢in buzdolabina kaldirin.

Keki firindan ¢ikarip sogumasini bekleyin.

Ardindan Gzerine sUtu gezdirin.

Kek iyice soguyunca Uzerine ¢ikolatall kremayi siriin ve 3-4 saat dinlendirmek tzere yeniden buzdolabina
kaldirin.

Bu sirenin sonuna yakin ganaji hazirlayin. Bunun igin kremayi sos tenceresinde kaynatip i¢ine ¢ikolata
parcalarini ekleyin ve karistirarak eritin.

llinan ganaji buzdolabindan ¢ikardiiniz pastanin Gzerine her tarafi kaplanacak sekilde dékun.
Pastanizi yeniden buzdolabina kaldirip 2-3 saat daha soguttuktan sonra dilimleyip servis edin.
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