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KARAORMAN PASTASI

Pandispanya igin:

3 yumurta

100 gr toz seker

150 grun

5 gr kabartma tozu

5 gr vanilya

30 gr kakao

Kremasi igin:

250 gr sit

2 yumurta sarisi

50 gr seker

15grun

10 gr nisasta

50 gr ¢ikolata

Arasi igin:

1 k&se dondurulmus visne (veya komposto vigne taneleri)
Pastayl sivamak igin:
2 paket toz santi

2 su bardagi soguk sit

Pastanin kekini hazirlamak icin bttin malzemeleri bir kaba koyup mikserle énce 2 dakika orta devirde ¢irpin.
Sonra 3 dakika slreyle hizli devirde olmak Uizere toplam 5 dakika ¢irpin. 16 veya 18 cm ¢apinda gember kaliba
bosaltip 160-170 derece firinda 35-40 dakika kadar pigirin.

Kremayi hazirlamak igin: Seker, un, nisasta ve yumurta sarilarini ¢irpin. SUtl bir tencerede kaynatin ve
kaynamakta olan sute yumurtal karisimi azar azar devaml karigtirarak ekleyin. Krema haline gelene kadar
ocakta karigtirarak pigirin. Eritilmis ¢ikolatay ilave edip karistirin ve sogumaya birakin.

Dondurulmus visne tanelerini ¢ézilmesi i¢in bir sizgece alip bekletin. Suyunu bir kaba siziin. Pandispanyayi
enine 3 esit parcaya kesip Uzerlerini visne suyu ile hafif¢e islatin. Vigne tanelerini dizip Gzerlerini krema ile
kaplayarak 3 kati st Gste dizin. Son kati kekle kapatin. Krem sanitiyi ¢irpip spatula ile pastayi sivayin. Pastanin
cevresini bigcak rendesi yapilmis ¢ikolata pargaciklari ile stsleyin. Uzerini kiraz sekerlemeleri ile dekore edip
buzdolabinda 2 saat kadar bekletip servis yapin.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 11.11.2022
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