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MALAGA PASTASI

Keki igin;

1,5 Su bardagi un

4 yumurta

1,5 su bardagi seker

1 paket kabartma tozu ve vanilya
1 yemek kasigi sivi yag

2 tepeleme yemek kasigi kakao 2
1 tepeleme yemek kagigi nigasta
Icine eklemek icin;

Findik parcalari

6-7 tane muz

Kremasi icin;

5 ¢ay bardagi un

4 yemek kasig seker

1 su bardag st

75 gr tereyagi

Sosu icin;

200 gr bitter ¢ikolata

200 gr sut kremasi

Finni agarak 170 dereceye ayarlayin.

Sat, seker ve vanilyayi ekleyip bir iki dakika kdplrene kadar ¢irpin.

Karigsima yumurtalar ilave ederek tekrar ¢irpin, sonra unu ve kabartma tozunu ekleyin ve karistirin.

Tepsiye oda sicakliginda yumusatiimis margarin yagi ile tepsinin altini ve kenarlarini yaglayip karisimi igine
dokin.

Onceden isitilmis 170 derece firnda 25-30 dakika pisirin ve pismenin ardindan sogumaya birakin. Kek
sogurken kremayi hazirlayin.

S0t bir tencerede kaynatin, un seker ve vanilyayi bir kapta iyice karnstirin.

Karigimi st kaynamaya bagladiginda yavas yavas sute ddkerken ¢irpma teli ile srekli ¢irparak karistirin ve
iyice kaynatin.

Pisen krema hamurunu sogumasi igin bir tepsiye ddkin ve yaydiktan sonra Gizerine margarin yagdi gezdirin.
Krema soduduktan sonra igine 100 gr. margarin yagi ekleyip iyice beyazlayip kabarana kadar mikserler ¢irpin
ve dolapta bir slire sogumaya birakin.

Margarini kisik ateste eritin ve elinizi yakmayacak kadar sicak olmasina dikkat edin.

Kremayi dékin, kaynatmadan ocaktan alin ve icine bitter parcalarini ekleyip hizl bir sekilde karistirin. Gikolata
eriyene kadar devam edin. Hazir olan sosu kenarda bekletin.

Kek ve kremaniz hazirladiktan sonra malaga pastasini yapmaya baslayabilirsiniz.

Keki tepsiden ¢ikartin ve bes parmak genigliginde serit olarak kesin.

Kekin Gzerine kremayi iki t¢ cm kalinliginda sirin ve iki parmak genigliginde dilimlere bélin.

Her dilimin Ustine muzlari soyduktan sonra pastanin blytkliginde kesin ve kremanin Ustlne 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 ¢ikolatall j6leden kilahtan kalem yapip seritler ¢izin. Bu islemi ayni sostan kasikla ddkerek de
yapabilirsiniz.

Son olarak malaga pastalarinin alt kenar kisimlarini Hindistan cevizi, fistik, findik veya rendelenmis ¢ikolata ile
kaplayip servis edebilirsiniz.
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