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KARAORMAN PASTASI

Pandispanyasi igin:

4 tane yumurta

5 kasik soguk su

Yarim ¢ay kasigindan daha az tuz
1 bardak seker

1 bardaktan biraz az un

1 bardaktan biraz az nisasta
Kabartma tozu

Kakao

Jolesi icin:

2 kasik nisasta

2 kasik seker

2 bardak vigne suyu

2 bardak donmus visne ya da kiraz
5 kutu krema (soduk olmasi gerekir)
4 paket vanilya

5 kutu krema sertlestirici

Dilerseniz yarim limon kabugu rendesi ekleyebilirsiniz
Uzeri icin:

15 adet vigne ya da kiraz

1 paket bitter ¢ikolata (200gr)
Islatmak igin:

1 bardak vigne suyu

Karaorman pastasinin yapimina hemen gecelim. Once pandispanya kekini yapiyoruz. Yumurtalarinizin sarisini
beyazindan ayirarak, ayri kaplara koyun. Yumurta akinin igine 5 kasik soguk su ve tuzu ekleyin ve ¢irpiciyla
iyice karistinin. Képlrinceye kadar karistirma islemine devam edin. Dider kaba aldigini yumurta sarilarinin
Uzerine 2 kaslk sekeri ekleyin krema gibi olana kadar ¢irpin. Girpma islemlerini mikserle yapabilirsiniz. Daha
sonra yumurta sarisi karsimi ve yumurta beyazi karisimini, bir kagik yardimiyla yumurta beyazi sénmeyecek
sekilde yavasga karistirin. Karigimin Gizerine un, nigasta kakao ve kabartma tozunu siizgegle eleyerek ekleyin
ve karistirmaya devam edin. Ancak yavag olmaya 0zen gosterin. Hamur iyice karistiktan sonra yaglamis
oldugunuz kelepgeli bir kek kalibinin icine dékiin. Onceden 175 derecede isitilmig firnda 25 dakika pisirin.
Kelepceli kek kalibi kullanmadaki sebep kekin seklinin bozulmamasini saglamak.

Pisen keki firindan ¢ikarttiktan sonra kalipla birlikte sogumaya birakin.

Orta boy bir tencerenin iginde vigne suyunu, seker ve nigastayi koyup birlikte kaynatin. Kaynama islemi olunca
Uzerine vi§nelerinizi de ekleyip marmelat kivamindaki karigimi sogumaya birakin.

Daha sonra sogumus olan pandispanya kekini esin U¢ pargaya ayirin.

BlyUk bir kabin iginde kremalari, krema sertlestirici ve vanilyayi koyu bir kivam alana kadar ¢irpin. Uge
béldugiintz kekin ilk katini visne suyuyla islatin ve vigneli marmeladin hepsini egit sekilde dagitin. Uzerine de
kremanin bir kismini siiriin. ikinci kat keki de tizerine koyduktan sonra ayni islatma iglemini ona da uygulayin ve
bol bir sekilde krema siiriin. Uglincii katida tizerine koyun ve islatin. Daha sonra tiim pastanin Gizerini krema ile
kaplayin. Uzeri kaplanmis pastaya rende veya bigak yardimiyla pargaladiginiz gikolatalari serpin. Kalan
kremalari Uzerine istediginiz sekilde sikin ve vignelerinizi dizin. 1 gece dolapta beklettiginiz pastani hazir.
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