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KARAORMAN PASTASI

Pasta Keki icin:

1 paket pandispanya unu

3 yumurta

0,5 su bardagi su

25 gram kakao

1 cay kasigi toz targin

Islatmak igin:

1 su bardagi vigne suyu

Dolgusu:

2 su bardagi dondurulmus ¢ekirdeksiz visne
1 paket vanilyali pasta kremasi

50 gram margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmusg sit
Uzeri igin:

80 gram bitter cikolata

Kelepgeli kalip

Karaorman pastasi tarifi icin énce pandispanyayi hazirlayin. Yumurta, su, pandispanya ununu, kakao ve targini
¢irpma kabina alin ve mikser ile 6nce disik, sonra yiksek devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini
dizeltin ve 40-50 dakika pisirin.

Kalibin kelepgesini spatula yardimi ile kenarlarindan ayirarak pandispanyayi ¢ikarin ve sogumaya birakin.

O sogurken kremayi hazirlayin. Ust slisleme icin 15 adet visne ayirin. Margarin, sit ve pasta kremasini ¢irpma
kabina alin. Mikser ile 6nce dusuk, sonra yiksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. )

Soguyan pandispanyayi enlemesine lge kesin. llk kati servis tabadina alin ve vigne suyu ile islatin. Uzerine 2
yemek kagsiJi pasta kremasi yayin, visnelerin yarisini siralayin ve ikinci kat pandispanyayi kapatin. Ayni sekilde
ikinci kati da hazirlayin ve Ug¢lncu kat pandispanyayi Uzerine kapatin. Kalan krema ile pastayi kaplayin ve
susleyin.

Cikolatayi rendeleyip pastanin (zerine serpin ve vigneleri siralayin. Buzdolabina alin ve 2-3 saat bekletin.
Dilimleyerek servis yapin. Karaorman pastasi hazir.
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