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Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

MALAGA PASTA

1 kat pasta keki

4 adet muz

Antep fistigi Kirnntisi
Kremasi igin:

1 su bardag st

1 cay bardagi un

3 yemek kasigi seker
50 gram tereyag!
Ganaj igin:

200 mililitre krema
240 gram ¢ikolata

Kremasini yapmakla baglayin. Siit, un ve sekeri tencereye alin. lyice ¢irpip, koyulasana kadar pisirin. Tereyagini
ekleyin ve karistirarak eritin. Karigimi ocaktan alip iinmaya birakin.

Bu esnada ganaji hazirlayin. Sivi kremayi ocakta kaynatmadan isitin. Ktguk kigik dilimlediginiz ¢ikolatalar
icine koyarak eritin. Sogumasi i¢in dolaba kaldirin.

Pandispanyayl muzlarin boyutuna goére kesin. Soguyan kremadan kestiginiz kek dilimlerinin tGzerine strin ve
Uzerine muz koyun. Ayni islemi bitin pandispanya dilimlerine uygulayin.

Firin tepsisinin tzerine, firin telini koyun. Malagalar araliklarla dizin. Sogumus ganaj sosunu muzlarin tstine
dékin. Malagalarin her tarafinin sosla kaplandidina emin olun. Bir tabaga fistik pargalarini koyun. Malagalarin
yanlarini fistik pargalarina bulayin.

Firin telinden tepsiye stizllen gikolata soslarini buzdolabi posetine alin. Késesini igne ile delerek malagalarin
Uzerini stsleyebilirsiniz. 30-40 dakika buzdolabinda dinlendikten sonra, muzlu malagalariniz hazir. Afiyetle
yiyebilirsiniz.

Not: Adini ispanya'nin bir sehrinden alan Malaga pasta.
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