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NUGATIN PASTALARI

Keki:

125 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tuzsuz tereyagdi (eritilmis)

125 gr (1 su bardagdi) + 2 gorba kasigi un

150 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) toz seker

4 yumurta

1 kahve kasi§i vanilya esansi

Pralinli kremasi:

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

125 gr (1 su bardagi) zarlari soyulmus badem kindi (hafifce firnlanmig)
125 gr (8 ¢orba kasigdi) tuzsuz tereyad (yumusatiimig)

125 gr (1 su bardagi) pudra sekeri (elenmis)

50 gr (1/5 su bardagi) krema (iyice ¢irpiimig)

Kaplamasi:

125 gr sutsiz (bitter) cikolata (kl¢Uk parcalar halinde kirilmis)

350 gr fondan (yumusatilip, 6 corba kasidi sekerli surupta eritUerek, sicak tutuimus)
4 badem (zarlari soyulup, ortalarindan boylamasina ikiye ayrilmis)

Once, finninizi orta sicakhga (190°C) getirip, Isitiniz.

1 tath kasigi yagla 20X25 cm'lik bir kek kalbini yaglayip, 2 ¢corba kasigi unu serpiniz. Unu, kabin her yanina
déndlrip vurarak yaydiktan sonra, fazla unlari silkeleyerek kabi bir kenara birakiniz.

Seker, yumurta ve vanilya esansini orta boy bir atese dayanikli cam kaseye koyup, kaseyi yarisma kadar sicak
su doldurulmus bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi adir atese oturtup, cam kasedeki karigsimi yumurta teli ya
da elektrikli ¢irpiciyla uguk, képuk képik ve telle birlikte seritler halinde kalkacak hale gelene kadar ¢irpiniz.
Tencereyi atesten indirip, kaseyi icinden ¢ikariniz. Kalan 1 su bardagi unu Usttine serperek madeni bir kasikla
yavasca karistiniz.

Kalan 8 corba kasigi eritilmis yadi da yavas yavas surekli karistirarak ekleyiniz.

Hamuru, yaglayip unladiginiz kek kabina bosaltip, Ustiind bigakla diizeltiniz. Keki firinin orta katinda 20-30
dakika, ortasina parmaginizla bastirdiginizda yeniden eski haline ddnene kadar pisiriniz.

Keki firindan ¢ikarip, yarim saat kabinda birakiniz. Keskin bir bigakla, keki énce boylamasina dérde kesip, sonra
enlemesine ortadan yariya keserek 8 esit parcaya boliniz.

Kekleri tel 1zgaraya ¢ikarip, tamamen sogutunuz. Bu arada pralinli kremay! yapmak igin sekeri, ki¢Uk bir
tencerede ¢ok az su ile adir ateste karistirarak eritiniz. Seker eriyince, atesin altini agip surubu karistirmadan
1-2 dakika, rengi altin sarisi olana kadar kaynatiniz. (Surup acilagsacagindan rengini karartmamaga dikkat
ediniz.) Bademleri ekleyip, karistirarak suruba iyice bulayiniz.

Tencereyi atesten indirip, bademli surubu mermer tezgaha yada sert ve soguk bir dizeye bosaltiniz. Karigimi
tamamen soduyup sertlesene kadar tezgahta birakiniz. Soguyunca, merdane ile déverek ya da dnce parca
parca kirip sonra havanda déverek toz haline getirip, bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede, yagi, pudra sekeri ve kremay tahta bir kagikla dévip, dévilmis pralini ekleyerek, iyice
karistirdiktan sonra bir kenara birakiniz.

Kaplamayi yapmak icin, ¢ikolatayi bir kaseye koyunuz. Kaseyi yarisina kadar kaynar su doldurulmus bir
tencereye yerlestirip, tencereyi adir atese oturtarak kasedeki ¢ikolatayi arasira karigtirarak eritiniz. Gikolata
eriyince, fondani azar azar ve iyice karismasi i¢in déverek katiniz. Tencereyi atesten alip, icindeki kaseyle bir
kenara birakiniz. _

Kek pargalarindan birini, keskin bir bigakla enlemesine tg¢ kata béliniz. Ik katin Gsttine diiz bigakla pralin
ddéseyip, ikinci kati Ustline kapatiniz. Yeniden pralin déseyip, G¢lncl kati Ustiine kapatiniz. Oteki kekleri de Uger
kat halinde ayni bigimde hazirlayiniz.

Sicak gikolatall fondani, diz kenarl bir bigakla, keklerin Ustiine ve yanlarina sivayiniz. Her birinin ortasina bir
yarim badem oturtunuz. Pastalari servis tabagdina koyup, yarim saat beklettikten sonra servis ediniz.
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