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HAZIR SOSLU AGLAYAN PASTA

4 yumurta

1 su bardag seker

1 su bardagi un

4 yemek kasigi sut (Hamura)

1 paket kakao (3 Yemek Kasig)

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 paket hazir ¢ikolata sosu

1 paket kremsanti

1 su bardagi soguk siit (Krem Santinin Hazirlanmasina)
1,5 su bardag sit (Pistikten Sonra Kekin Uzerine)

Oncelikle kekimizi pisirelim. Yumurta ve sekerimizi mikser ile ¢irpalim. Uzerine un,kakao,kabartma tozu ve
vanilyayi ekleyip tekrar ¢irpalim. Sttimuzi de ilave edip son bir kere daha ¢irpalim. Dikdértgen bir borcama
kansimimizi dékip 180 derece firinda kekimizi pisirelim. Kekimiz pistikten sonra biraz sogumaya birakalim.
Kekimiz iindiktan sonra Gzerine 1,5 su barda@ sttimazd dékelim.

Kremsanti ile 1 su bardagi sttimizide ¢irpip kekimizin tizerine glzelce yayalim. Buzdolabinda en az 3-4 saat
bekletelim.

Cikolatal sosu tarifine uygun sekilde hazirlayip kullanacagimiz zamana kadar sogutalim. Gikolata sosunu
kendiniz hazirlamak isterseniz agagidaki tarifi uygulamaniz lazim, hazir sostan daha giizel oldu. Cikolata Sosu
Igin 2 Gay bardagi sit 3/4 Cay bardagi toz seker 1 Tatl kagigi nisasta (Misir Nigastasi Kullandim) 1 Gorba
kasiJl kakao 200 Gam Gikolata Oncelikle st ile sekeri birlikte kaynatalim. )

Kiguk bir kapta nisasta ile kakaoyu az su ile eritelim. Kaynamig sitlin igerisine dokup karistiram. Uzerine
cikolatay: kuiguk kicUk kirip ilave edelim. TUm malzemeyi iyice kanistirarak gikolatalarin erimesini saglayalim.
Pistikten sonra sogutalim.

Servis yaparken pastamizi kare kare kesip Uzerine sos ddkip sunuyoruz.

Fotograf "OlurMuOlur" tarafindan génderildi. 09.03.2021
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