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KAHVELI PASTA

4 yumurta (biraz ¢irpiimig)

1 paket margarin

Pudra Sekeri

Kendinden kabaran un (veya sade un ve bir miktar kabartma tozu)
Yaklasik 25 ml soguk kahve

Bir tutam tuz

Krema kaplamasi igin:

100 g margarin

320 g krema kaplamasi sekeri

Sislemek icin:

Kakao tozu, ceviz veya ¢ikolata parcaciklari (veya bu G¢inin kombinasyonu)

ilk olarak yumurtalarinizi tartin ve bu sayiyr unutmayin - ¢iink(i kullanmaniz gereken margarin, seker ve unun
miktari da bu kadar olacaktir.

Finni énceden 180C'ye (veya 160 fan) isitin.

Margarin ve sekeri hafifce renkleninceye ve kabarincaya kadar srtin bunun igin ektrikli sabit mikser ya da
tahta kasikla kuvvetle ¢irparak da yapabilirsiniz.

Hafifce ¢irpilmis yumurtalar birer birer ekleyin ve iyice karigincaya kadar hizla karigtirin - bu ise ¢cok zaman
harcamaniza gerek yok; asiri cirpmamak énemli. Eger karisim kaymak tutuyor gibi gérintyorsa yumurtalar
arasinda birkag corba kasigi un ekleyiniz.

Yaklasik bir corba kasigi kahve ekleyin ve hizla ¢irpin.

Un ile tuzu (ve eder uygunsa kabartma tozunu) kaseye koyun ve spatula ya da metal kasikla iteleyin.

Karisimi yagl sandvig¢ pastasi kaplarina narin bir bigimde yayin (sirali brownie tarzi kaplara konulan yassi
pastalarda da bu ¢ok ise yarar, her ne kadar krema yagindan fedakarlik yapiyor olsaniz da) ve yaklasik 25
dakika ya da pastanin ortasina bir bicak ya da sis batirdiginizda pasta yapismadan ¢ikacak kivama gelinceye
kadar firinda tutun. Pigerken ters cevirmek isteyebilirsiniz fakat bunun diginda - ézellikle en baslarda - firin
kapagini fazla agmaktan kaginmak en iyisidir.

Pastalari firndan ¢ikarin ve sogumasi icin bir rafa birakin.

Pastalar ele gelecek (ve dagiimayacak) kadar sogudugunda kaplardan ¢ikarin ve tamamen sogumaya birakin.
Krema kaplamasi i¢in margarin yumusayincaya kadar krema kaplamasi sekeriyle ¢irpin.

Kahvenin kalan kismini (ve eder biraz kuru gérindyorsa birazcik sitl de) ekleyin ve krema kaplamasi
kabarincaya kadar mimkin oldugunca hem hizla hem de kuvvetle ¢irpin. Bir géziiniiz burada olmali ¢link( gok
uzun slre ¢irparsaniz yapiskan hale gelebilir.

Zevkinize gore kremayla kaplayin - ben, en Ustte cevizlerle (veya ¢ikolata pargalariyla) birlikte sikilmig krema
parcaciklari yerine genelde katmanlar arasina konulmus bol miktarda krema kaplamasini veya en Ustte kakao
tozuyla veya cikolata gubuklariyla/tanecikleriyle birlikte yeni bir ince katmani tercih ederim.
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