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HALLEY PASTA

https://www.milliyet.com.tr

10 adet Halley biskdivi
1 poset krem santi
Yarim su bardagi st
50 gr. cikolata

Uzeri icin:
Hindistancevizi

Pastamizi yapmaya baglayalim, dncelikle yarim su bardag st ile krem santiyi ¢irpiyoruz. Koyu bir krem santi
kivami olmasini istedigim i¢in sOtu az kullaniyorum.

Krem santi istenilen kivama geldikten sonra i¢ine 10 tane halleyi ufak ufak parcalara ayirip katiyoruz. Yuvarlak
ve derin bir kabin igine stre¢ film serip krem santili ve Halleyli karigimi déklyoruz.

Pastanin Gzerine bastirip iyice kaliba yerlestirdikten sonra Uzerini dizeltip streg film ile kapatiyoruz. Yaklasik 2-3
saat buzdolabinin buzluk kisminda bekletiyoruz.

Pastamiz buzlukta sogurken, biz de bu arada 50 gr. gikolatamizi benmari usuli eritiyoruz. Gikolata tercihiniz
size kalmig, stli ya da bitter gikolata kullanabilirsiniz. 2-3 saat sonra pastayi buzluktan ¢ikarip ters geviriyoruz.
Kabindan ¢ikardiktan sonra tzerine erittigimiz ¢ikolatay! gezdirip, Hindistan cevizi ile stsliuyoruz. Hepsi bu
kadar, yapimi ¢ok pratik iste, hem ani gelen misafirler icin hem de pasta krizi tutan ev halki igin basit ve lezzetli
bir pasta. Afiyet olsun...

Halleyli pastayi yaparken i¢inde kullandigimiz malzemeleri gesitlendirip, pastamizin lezzetini zenginlestirebiliriz.
Pastayi hazirlarken, evde ne malzeme varsa kullanabiliriz.

Igine ceviz, findik, hindistancevizi, gikolata pargalari, gikolatal kahvaltilik gevrek vs. kullanabilirsiniz. Hatta limon
kabug@u ya da portakal kabudu da rendeleyip hos bir aroma katabilirsiniz pastaniza. Isin bu kismi tamamen sizin
damak tadiniza kalmis.

© lezzetler.com tarif no:160055 « adi:Halley Pasta « génderen:giil « indirme tarihi:25.04.2024 - 16:00


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/halley-pasta-vt92802
https://www.milliyet.com.tr
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/halley-pasta-160055.jpg
http://www.tcpdf.org

