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KROKANLI CIKOLATALI PASTA

Pandispanya igin:

5 yumurta

1 su bardag seker

1 fiske tuz

1 paket kabartma tozu
2 paket vanilya

1 su bardagi un
Krema igin:

2,5 su bardagi sit

7 yemek kasigi seker
4 yemek kasigi un (tepeleme)
1 paket vanilya

1 poset krem santi
Santi icin:

Sat

Krokan icin:

1 su bardag seker

2 yemek kasi§i su

1 tath kasigi tereyad
2-3 damla limon suyu
Findik

Badem

Antep fistigi

Diger malzemeler:
Gold cikolata

Bitter kuvertur cikolata
Krema

Once pandispanyayla bagliyoruz. Firinimizi 170 dereceye ayarlayalim.

Oda sicakhigindaki yumurtalari sekerle ve bir fiske tuzla en az 7-8 dk ¢irpiyoruz.

Sonra diger kuru malzemeleri eleyerek ekliyoruz ve mikserle degil el ¢irpicisiyla yavasca kremayi ddndirmeden
karistinyoruz.

Yagl kagit serdigimiz kelepceli kaliba déklyoruz.

Firna koyuyor ve ilk 20 dk. kapagi hi¢ agcmiyoruz.

Pandispanya piserken ganaji hazirliyoruz.

Kremayi kaynatmadan isitip igine bitter ¢ikolatalari ve nutellayi koyup eriyene kadar karistiriyoruz.
Buzdolabina kaldirip krema kivamina gelip katilasmasini bekliyoruz.

Sonra i¢ kremasi i¢in sdt, un ve sekeri muhallebi kivamina gelene kadar pisirip en son vanilyay: atiyoruz.
Krem santimizi de girpiyoruz.

Muhallebi buzdolabinda iyice soguyunca mikserle ikisini karnstirip tekrar dolaba kaldiryoruz.

Krokan igin bir bardak sekeri kisik ateste eritiyoruz.

Suyu, limonu ve tereyagi ilave edip iyice karistiriyoruz.

Irice kirdigimiz ¢erezleri atip karistirnyoruz ve hemen yagh kagidin tGizerine yayiyoruz. Bunu ¢ok hizli yapmaliyiz.
Yoksa hemen donar ve rahat yayamayiz.

Soguyup sertlesince bigakla dogruyor yada elimizle kiriyoruz.

Butln malzemeler soguyunca énce pandispanyayi ikiye bdllyoruz. Kremamizdan tzerini sislemek igin ayirip
kalanini pastamizin igine siriyoruz.

Uzerine krokan parcalari ve arzuya gére damla ¢ikolata koyup Ust kismini kapatiyoruz.

Dis ve Ust kisma ¢ikolatall ganajimizi strrlip istedigimiz sekilde susliyoruz.

Bir gece veya en az 4-5 saat buzdolabinda dinlendiriyoruz.
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