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KREMALI CIKOLATALI PASTA

180 gr (12 gorba kasigdi) + 1 ¢orba kasidi tereyadi
250 gr (2 su bardag) + 3 corba kasigi un (elenmis)
200 gr sitsuz (bitter) ¢ikolata

600 gr (2+1/2 su bardagi) toz seker

4 yumurta

1 tath kasidi vanilya tozu

1+1/2 tath kasigr kabartma tozu

1 kahve kagiJi tuz

1 su bardag st

Suslemesi:

750 gr sitsuz (bitter) ¢ikolata

1 kahve kagiJi tuz

500 gr (2 su bardagi) krema

12 ceviz (kabuklar temizlenip, ikiye bélinmas)

Bir corba kasigi tereyagi ile 25 cm'liik Ug kek kalibini iyice yaglayip i¢lerine birer ¢corba kasidi un serpiniz.

Kalibi elekten un eler gibi hareket ettirip, tabanini ve i¢ yan ylzeylerini iyice unlayarak, fazla unu kafifce
silkeleyiniz. Kek kalibini bir kenara birakiniz.

Once firininizi orta sicakliga getirip (190°C) isitiniz.

BuyUk bir tencerede su kaynatip, ortasina bir kap yerlestiriniz. 200 gr ¢ikolatay1 kaba koyup, tahta kasikla
karistirarak eritiniz. Gikolata eriyince kaynar su bulunan tencereyi kapla birlikte atesten alip bir kenara birakiniz.
Orta boy bir kasede sekeri ve kalan tereyagdini tahta bir kasikla ince, k6puk képik bir kivama gelene kadar
¢irpiniz. Yumurtalari tek tek ve her defasinda iyice karigtirarak ekleyiniz. Erimig ¢ikolatay! ve vanilyayi da katip
iyice karigtiriniz.

250 gr unu, tuzu, kabartma tozunu, bir kaba eleyiniz. Elediginiz malzemenin yarisini ¢ikolatali karigima eleyip
karistininiz. Sonra sattin yarisini katip iyice karistiriniz. Elediginiz malzemenin 6teki yarisini gikolatall karigsima
ekleyip kanstinniz. Kalan stt bu son karigsima dékip, purtiksiz bir hamur haline gelene kadar karistiriniz.
Kek kaliplarina, hazirlamis oldugunuz hamurdan egit miktarda yerlegtirip firina strtintiz: 15-20 dakika, keklerin
ortasina sokulan bir sis temiz ve kuru olarak ¢ikana kadar pigiriniz. Kaliplari firindan aliniz; bir bigagi kaliplarin i¢
kenarinda ¢epecevre gezdirerek keikleri ¢ikariniz. Bir servis tabagina yerlestirip sogumalari icin bir kenara
birakiniz.

Suslemesi icin bir tencereye su koyup agir agir kaynatiniz; ortasina kiiguk kap yerlestirip igine 750 gr ¢ikolatayi
koyarak eritiniz. Gikolata erir erimez, tuzu ve kremayi ekleyip tahta bir kasikla iyice karigtiriniz. Gikolata-krema
karigiminin bulundugu kabi kaynar sudan gikarip, 20 dakika oda sicakliginda bekletiniz. Bir servis tabagina bir
kek dilimi yerlestirip Ustlne 1-2 cm kaliniginda ¢ikolatall kremadan siriinGz. Ustine ikinci bir kek dilimi
yerlestirip 1 cm ¢ikolatali krema sirerek Ug¢lnct kek dilimini yerlestiriniz. Kalan ¢ikolatali kremayla kekin Ust ve
yan ylzeylerini iyice kaplayiniz. Pastanin Gstind yarim ceviz icleriyle stsleyip servis ediniz.
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