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HOLLANDA PASTASI

Hamuru igin:

150 gr. sade aci ¢ikolata

100 gr. tereyagdi

350'ser gr. pudra sekeri ve un
4 yumurta

1 paket maya

Sisleme igin:

20 cl. krem santi

1 paket sekerli vanilya

100 gr. sade aci ¢ikolata

1'er gorba kasidi kakao, nisasta ve koyu krema
Ceyrek litre st

50 gram tuzsuz antepfistiJ

Keki hazirlamaya, gikolatay: tereyaginda eriterek baglayin. Yumurtalari gukur bir kaba kirip tizerine geker ve
mayay! katin. Mikserde, képUkll bir karigim elde edinceye kadar ¢irpin. Igine erimis ¢ikolata ve unu yavas yavas
doékan. Yagladiginiz 22 cm. ¢capindaki iki kek kalibina hamuru dékiin. Firinda 20 dakika pisirip kaliptan ¢ikartin
ve sogumaya birakin. Stslemesi icin, kakao ve nisastayl soguk site bosaltin. Kaynadiktan sonra bir kenarda
bekletin. Cikolatayi kiiglk pargalara bélerek eritin. Yumusayinca, atesi kapatip Gzerine sicak siti bosaltin,
sogumasini bekleyin. Hazirladiginiz kekleri enlemesine kestikten sonra, sisleme karigimini arasinda gezdirin.
Bu yuksek pastayi bir glin buzdolabinda tutun. Kremayi sekerli vanilyayla ¢irpin. Uzerim ve etrafini bu karisimla
kaplayip, tepesini fistiklarla sisleyin.
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