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KAT KAT CIKOLATALI MEYVELI PASTA

http://www.hurriyet.com.tr

4 adet yumurta

3 Turk kahvesi fincani seker

1 cay bardagi sit

2 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 kahve fincani un

Arzu ettiginiz meyve (Visne, cilek, muz, seftali vb.)
Kremasi igin:

200 mililitre krema

200 gram bitter ¢ikolata

Keki 1slatmak igin:

1 su bardagina yakin sekerli kahveli su

Karistirma kabina yumurtalari alin ve kdpUrinceye kadar ¢irpin. Sekeri ekleyin ve boza kivami alincaya kadar
¢irpmaya devam edin. Sit ve kakaoyu ilave edin. Un, vanilya ve kabartma tozunu da ilave edin ve ¢irpmaya
devam edin. Harci yaglanmis iki tane kaliba dokip 180 derecede pigirin ve sogumaya birakin.

Soguyan kekleri enine ikiye bolin. Toplamda dért tane pandispanya elde etmis olacaksiniz.

Kremayi hazirlamak igin bir tencereye kremayi alin ve yanlardan hafif kaynamaya baslayinca ocaktan alip
parcalara ayirarak ¢ikolatayi ekleyip, ¢ikolata eriyinceye kadar karistirin. Ara ara karigtirarak iyice sogumaya
birakin.

Servis tabagina birinci keki alin ve kahveli su ile islatin. Uzerine kremadan bir parga siiriin. Dilimlenmig
meyveleri yeteri kadar siralayin. Meyvelerin Gizerine biraz kremadan stirin. Uzerine ikinci kati koyun ve yine
kahveli su ile 1slatin. Yeteri kadar krema strin, meyveleri siralayin. Uglincu kati yerlestirin, kahveli su ile islatin,
meyveleri siralayin. Dérdiinct kati da kahveli su ile i1slatin ve kalan kremayi strin.

Dis kismi krema ile kapatmayin. Uzerini gilek ve ¢ikolata sosu ile sisleyebilirsiniz.
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