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KESTANELI PIRAMIT PASTA

Pandispanya igin:

3 adet yumurta,

2/3 su bardagi tozseker,

1 bucuk su bardagi un.

Icine:

2 buguk su bardagi kestane sekeri,
yarim su bardagi tozseker,

3 ¢corba kasigi margarin,

200 gram stzme yogurt

Uzerine:

2/3 su bardagi kestane sekeri piresi,
200 gram s0tll gikolata,

4-5 tane kuru kayisi

Yumurtalari tozsekerle iyice ¢irpin, icine unu ekleyin. Un karigsana kadar ¢irpin. 30x40 cm. lik tepsiyi yagh kagit
ile kaplayin. Hamuru tepsiye bosaltin. 200 derecedeki firinda pembelesene kadar pisirin. Pisen pandispanyayi
firndan ¢ikarin. Bir parga yagdh kagdidin Gizerine tozseker serpin. Pandispanyayi yagdl kagida ters cevirin. Biraz
sogumasini bekleyip tabanindaki yagl kagidi siyirin. Genig kenarini temel olarak 3 esit parcaya bdéltun. Bu arada
kestane sekerini plre haline getirin, tozsekerle karigtirin. Ardindan eritiimis margarini ekleyin. Son olarak sizme
yogurtdu katin. 15-20 dakika buzdolabinda bekletin. Bu karisimi kestiginiz pandispanya parcalarindan
ortadakinin Gzerine koyun. Diger iki parcayi piramit olusturacak sekilde tizerine kapatin. Gerekirse bir middet
buzdolabinda bekletin. Daha sonra her iki tarafini kestane sekeri piresi ile kaplayin.

Bu arada cikolatayr benmari usull eritin ve purenin Uzerini sivayin. Son olarak kuru kayisilari kiicik ki¢uk kesip,
Uzerini susleyin.
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