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KROKANLI PASTA

300 gram krem santi,

2 su bardagi krem patisserie,

3,5 gorba kagigi seker surubu.
Uzerine:

Frambuaz.

Pandispanya malzemesi:

4 adet yumurta, yarim su bardag@i (75 gram) un,
2 ¢orba kasiJi kakao,

yarim su bardagindan bir parmak az tozseker,
1,5 corba kasigi siviyag.

Krem patisserie malzemesi:

1 su bardag stit,

yarim su bardagi tozseker,

1,5 su bardagindan az un,

1 adet yumurta,

bir tutam vanilya,

7 ¢orba kasigi margarin,

150 gram bitter gikolata.

Ganaj malzemesi:

3,5 ¢orba kasigi stit,

2,5 gorba kasigi tozseker,

100 gram bitter gikolata,

1,5 corba kasig margarin,

¢ok az pralin,

vanilya.

Krokan malzemesi:

Yarim su bardagindan fazla tozseker,
yarim su bardagina yakin badem

Oncelikle pandispanyayi hazirlayin. Bunun igin, yumurtalarin sarisi ve beyazini ayirin. Yumurta sarilarini, sekerin
¢ok azini ayirip kalamyla kabarana dek ¢irpin. Ayri bir kapta yumurta aklarini képuk kdpik olana dek ¢irpin.
Kalan tozsekeri ilave edip ¢irpmaya devam edin. Yumurta sarisi ve beyazini bir kapta hafif¢e karistirip, igine
kakao eklenmis unu yavas yavas yedirin. En son yadi ilave edip karistirin. 20 cm'lik cember bir kaliba ddkip,
180 derece firinda 45 dakika pisirin. Pandispanya soguyunca 3 kat kesin. 1. katina hafif surup strlp, i1slatin.
Cikolatall krem patisserie ile kanstirilmis krem santinin bir kismi diizgliince yayin. Uzerine krokan taneleri
serpigtirin. Biraz daha gikolatall krem patisserie'den koyup, 2. kati kapatin. Az surup ile islatip, krem patisserie'yi
yayin 3. kati kapatip, ganaj ile diizgince sarin. Uzerini ganaj, krokan, frambuaz ile sisleyin.

Ganajin hazirlanigl:Sat ve sekeri kaynatin. Sirasi ile ¢ikolata ilave edip karistirin. Margarin ekleyip, biraz daha
karistinin. Pralini ve vanilyay ilave edip, sogumaya birakin. Bu arada ¢irpma teliyle yavascga karigtirin.

Krokanin hazirlanisi: Sekeri bir kaba yavas yavas koyup, ateste eritin. Bademi ekleyip, karstirmaya devam edin.
Yagl mermer veya tepsiye dékip merdane ile yayin ve sogumaya birakin. Mikserle biraz irice ¢ekip kullanima
hazir hale getirin.

Krem patisserie'nin hazirlanigi: Sttt tencereye alin. Un, seker ve yumurtayi katin. Orta ategte karigtirarak 1-2
dakika kaynatin. Atesten aldiginiz kremaya yagin yarisini ve vanilyayi katin. Uzerini bir folya ile értlip, sogumaya
birakin. Daha sonra kalan yagdi da ekleyip, mikserden gegirin.

Bitter ¢ikolatay: eritip, krem patisserie ile karistirin. Bu miktardan size gerekli olani kullanip, artan kismini
buzdolabinda saklayabilirsiniz.
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