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MALAGA PASTA

Keki icin:

3 Adet Blyuk Boy Yumurta

1 GCay Bardagi Toz Seker

1 Su Barda@ Ay Cicek Yagi

1 Su Barda@g Tam Yagh St

2,5 Bardak Un

1 Paket Vanilya

1 Paket Kabartma Tozu

3 Dolu Yemek Kasigi Toz Kakao
1 Su Barda@ Cekilmig Ceviz

1 Kahve Fincani Damla Cikolata
Kremasi icin:

250 MI St

1 Gay bardagi seker

Yarim ¢ay bardagi un

Az Vanilya

100 Gr. Margarin

3 Kasik eritilmis bitter cikolata
Sosu icin:

100 Gr. Bitkisel Susuz Margarin
100 Gr. Bitter Cikolata

100 Gr. Piralin (Cikolatall Findik Kremasi)

Malaga Kekinin Yapilisi Once firmimizi yakip 170 dereceye ayarlayin, firin isinana kadar kekimizi yapalim,
¢irpma yapabileceginiz yuvarlak bir kabin icine sit, seker, kakao ve vanilyayi ekleyip bir iki dakika kakao
eriyene kadar ¢irpin. Karigsima yumurtalari ilave edip tekrar ¢irpin yaklasik ¢ dakika daha cirptiktan sonra unu
ve kabartma tozunu ekleyip tekrar ¢irpin, un iyice karistiktan sonra cevizi ve damla ¢ikolatayi ekleyip tekrar
karistirin. Orta boy bor cam tepsiye oda sicakliginda yumusatiimig margarin yagi ile tepsinin altini ve kenarlarini
yaglayip karisimi igine dékin. Tepsiyi sallayarak kekin diizgtinlesmesini saglayin ve dnceden isitilmis 170
derece firinda 25-30 dakika pigirin ve firindan alip sogumaya birakin. Kek sogurken kremamizi hazirlayalim.

Malaga Kremasinin Yapiligi SUtU bir tencerede kaynatin, un seker ve vanilyayi bir kapta iyice karistirin. Karigimi
st kaynamaya bagladiginda yavas yavas sute dékerken ¢irpma teli ile strekli ¢irparak karigtirin ve karigtirarak
iyice kaynatin. Pisen krema hamurunu sogumasi i¢in bir tepsiye doékiin ve yaydiktan sonra tzerine margarin
yagi gezdirin. Krema soguduktan sonra miksere alin ve igine 100 gr. margarin yagi ekleyip iyice beyazlayip
kabarana kadar cirpin. Son olarak igine (¢ ¢gorba kasigi kadar eritilmig bitter ¢ikolata ekleyip karistirdiktan sonra
dolapta bir siire sogumaya birakip kullanabilirsiniz.

Malaga Sosunun Yapiligi Bitkisel susuz margarini kisik ateste eritin ama kaynatmayin ara sira karistirip cabuk
erimesini saglayin ve elinizi yakmayacak kadar sicak olmasina dikkat edin ocagi kapatip ki¢ik kiguk kiyllimig
cikolatay ilave edin ve karistirarak erimesini sadlayin ¢ikolata tamamen eridikten sonra piralini ilave edin iyice
karistinin, isterseniz bu karisimi iginde putirler kalmamasi icin stizebilirsiniz.

Kek ve kremaniz hazirladiktan sonra Malaga pastasini yapmaya baslayabiliriz. Keki tepsiden ¢ikartin ve bes
parmak genigliginde serit olarak kesin Ust kabuk kismini testereli bigakla dizgiince kesin. Kekin tzerine
cikolatall kremayi iki Gi¢ cm kalinliginda diizgiince surtn ve iki parmak genisliginde dilimlere bélin. Her dilimin
Ustline muzlan soyduktan sonra pastanin biyUkligtinde kesin ve kremanin Ustline bastirarak yerlestirin.
Kenarlarinda kalan kremalari bigakla muzlarin kenarlarina siriin ve muzlarin yapismasini sagladiktan sonra
tepsiye alip derin dondurucuya alin. Derin dondurucuda 20 dakika kadar soguttugunuz malagalari sosa batirin
ve sos donduktan sonra Uzerine ayni sostan ve ya ¢ikolatali jdleden kilahtan kalem yapip seritler ¢izin. Bu
islemi ayni sostan kasikla dokerek yapabilirsiniz. Son olarak malaga pastalarinin alt kenar kisimlarini kavrulmus
kirik findik, fistik ve ya rendelenmis ¢ikolata ile kaplayip servis edebilirsiniz.
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