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KESTANELI FRANSIZ PASTASI

200 gr. Labne

4 adet yumurta

2 su bardagi toz seker

2 yemek kasigi kakao

2 yemek kasigi margarin

1+3/4 su bardagdi un

4 yemek kasigi kaynar su

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Krema igin:

200 gr. Labne

500 ml Sut

2 adet yumurta sarisi

1 su bardagi toz seker

4 yemek kasigi bugday nisastasi
1 su barda@i dolusu kestane sekeri
200 ml. Krema

1 paket vanilya

Ara katlar 1slatmak icin kestane sekerinin serbetli suyu
Ust Kaplama Igin:

200 gr. Bitter gikolata

200 ml. Krema

Once yumurta sarilarini ve aklarini ayirin. Yumurta aklarini derin bir kasede bir fiske tuz ile iyice kar haline
getirin. Karigim kabi ters cevirdiginizde dékilmeyecek hale gelene deg@in 5-6 dakika ¢irpin. 1 su bardag toz
sekeri yavasgca ekleyin (yumurta aklarinin sdnmemesine dikkat ederek)Yumurta sarilarini kalan toz sekerle,
seker iyice eriyene ve karisimin hacmi iki katina ulagsana kadar ¢irpin. Girpmaya devam ederken kaynar suyu
azar azar ilave edin. Bu karigsima Labne'yi, kakaoyu, sana margarin ekleyin. Unu eleyin. Kabartma tozu ve
vanilya ile karigtirin. Yavas yavas kar|§|ma ekleyin. Yumurta aklarini alttan Uste kagikla yavas yavas karigtirarak
yedirin. 26 cm. kelepgeli kalibin alt ylizeyi yaglayin. Kek karisimini kaliba bosaltin. Onceden isitilmis firinda 180
veya orta derecede 35-40 dakika pigirin.

Kremayi hazirlamak i¢in kalin tabanli bir tencereye sttQ, labne'yi yumurta sarilarini, sekeri, nigastayi, kremayi,
vanilyayi ve kestane sekerlerini aktarin. El blenderi ile kestane sekerlerini pargalayip karisima yedirin. Ocagdin
altini acin ve kar|§|m| koyulastirincaya kadar karistirarak pisirin. limasini bekleyin.

Ust kaplama i icin; bir sos tenceresinde nce kremayi benmari usulli kaynar hale getirin. Bitter cikolatayi ekleyin
ve ¢gikolatay! iyice erittikten sonra ocaktan alip sogutun.

Hazirladi§iniz pandispanyanizi ikiye kesin. ilk pandispanya katini kestane sekerinin serbetli suyu ile islatin. lyice
ihyan Labne'li kremayi islattiginiz pandispanya katinin tGzerine yerlestirin. Kestane sekerlerinden ufalayarak ara
ara serpistirin. ikinci pandispanya katini yerlestirin. Zemini yine kestanenin serbetli suyu ile islatin. Bitter
cikolatal ganaji kasikla pandispanyanin Ust ve yan ylizeylerine sivayin. Ust ylizeyini kestane sekerleri ile
susleyin.
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