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MALAGA

4 adet yumurta

1 cay bardad seker

Yarim ¢ay bardagi st

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

Yarim su bardagindan biraz fazla un
2 yemek kasigi tepeleme kakao

2 yemek kasigi tepeleme nisasta
Kremasi icin:

Yarim litre stt

1 cay bardad seker

1 cay bardagi un

1 adet yumurta sarisi

1 paket vanilya

1 yemek kasidi tepeleme nigasta

50 gram tereyagi

Igine koymak igin:

7 adet muz

Ganaji icin:

1 yemek kasigdi tereyadi

200 ml sivi krema

70 gram sUtlG ve 70 gram bitter ¢ikolata
Sislemek icin:

Findik kingi

Istege gore cikolata sosu ya da meyveli sos

Bir kabin icerisine 4 adet yumurtanin akini koyun ve igine yarim gay bardagi sekeri azar azar ilave ederek
¢irpmaya baglayin. )

Ayri bir kabin igine 4 adet yumurta sayisini alin ve igine yarim gay bardagi sekeri katip karigtirin. Uzerine siit,
vanilya, nisasta, un, kabartma tozu ve kakaoyu ekleyerek karistirmaya devam edin. Uzerine, yumurta akinin
yarisini ekleyin fakat dikkatli bir sekilde kdpUkleri séndirmeden karigtirin. Son olarak Gzerine kalan yumurta
aklarini da ilave edin ve karigtirmaya devam edin.

BuyUk boy dikddrtgen bir borcamin altina yagli kagit serin, igerisine kek karisimini dékip tabanina yayin.

170 derece firinda yaklasik 20-25 dakika boyunca pisirin.

Kek tabani piserken kremayi hazirlamaya baslayin. Tencerenin igine sit, seker, un, yumurta sarisi ve nisastay!
ilave edin ve iyice ¢irptiktan sonra ocaga alin. Koyu bir kivam alip, g6z g6z oluncaya kadar karigtiralim.
(Kaynamaya baglayip kivam alacaktir)

Kaynamaya baslayan kremayi ocaktan alin ve tereyagi ile vanilyayi igine ekleyin, eriyene kadar karistirmaya
devam edin.

Girptiktan sonra kremanin Gzerini streg filmle kaplayin ve sogumaya birakin. Soguttugunuz kremayi sikma
torbasina aktarin.

Pisen keki yarim muz genigliginden biraz daha genis olacak sekilde kesin. Ardindan seritleri ortadan keserek 14
kicUk dikddrtgen elde edecek sekilde pargalara ayirin.

Kekin Gzerine kirdan ile kiiguk delikler agip her birini stle islatin ve kek diliminden bir tane alip tGizerine kremay
sikin.

Kremali kekin tzerine ikiye bdlinmis muzu yerlestirin. Kremayi muzun kenarlarini kapatacak sekilde sivamaya
devam edin. Hepsini ayni sekilde yapip ardindan buzdolabina koyun.

Ganajl hazirlamak icin kiigUk bir tencereye sivi kremayi alin, Gzerine tereyagi ekleyin ve karigtirarak isitmaya
baslayin.

Krema kaynamadan hemen ocaktan alin; icine sitli ¢ikolata ve bitter gikolata ekleyin. Gikolatalar eriyinceye dek
karistirmaya devam edin ve daha sonra ganaji buzdolabinda yarnm saat dinlendirin.

Hazirlanan ganaj sos ile pastanin tim yizeyini kaplayin. Kenarlarini findik kiridi ile susleyin ve buzdolabinda
kivamli haline gelmesi igin yaklagik 3-4 saat dinlendirin.

Istege goére Uzerine tekrar gikolata sosu ile sisleme yapabilirsiniz.
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