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PAKMAYA ILE KARLI KUTUK PASTA

% ¢ay bardagi toz seker (70 g)

5 adet yumurtanin aki

1 su bardagi bugday unu (90-100 g)

Y2 ¢ay bardag Pakmaya Kakao (20 g)

2 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
2 V2 su bardagdi sut (500 ml)

5 adet yumurtanin sarisi

125 g Pakmaya Pudra Sekeri

1 cay bardagi Pakmaya Misir Nisastasi
100 g tereyag!

Ic malzemesi:

1 su barda@i kestane sekeri

1 paket Pakmaya Bitter Parga Gikolata
Uzeri icin:

1 Paket Pakmaya Cikolatali Sos

2 su bardagi st (400 ml)

50 g Pakmaya Bitter Pul Gikolata
Sisleme igin :

2-3 yemek kasigi Pakmaya Pudra Sekeri
Cam dallar (seker hamuru ile sekillendirilmig)

Pasta hamuru icin seker ve yumurta aklarini mikser yardimi ile orta devirde iki misli kabarana dek ¢irpin.

Ayri bir kapta elenmis unu, kakaoyu ve kabartma tozunu harmanlayin. Bu karisimi yumurtal karigima yavas
yavas ilave edin. Bu sirada spatula ile malzemeyi birbirine yedirin.

Hazirladiginiz pasta hamurunu pisirme kagidi serili firin tepsisine dékin. Tepsiyi diiz bir zeminde hafif¢ce vurarak
tim malzemenin homojen bir sekilde tepsiye yayilmasini saglayin.

Hazirladiginiz kek hamurunu, pigirme kagidi serili firin tepsisine yayarak aktarin.

Onceden isitilmis 200 dereceye ayarli firinda 6-8 dakika pisirin. Firindan alin ve sogumaya birakin.

Krema icin sutl bir sos tenceresinde isitin. Diger krema malzemelerini bir cirpma kabinda karistirin.

Sicak siti temperleyerek yumurtall karisima ilave edin ve hazirladiginiz karisimi tekrar sos tenceresine aktarin.
Sos tenceresini tekrar ocak Uzerine alin, orta ateste ¢irpma teli ile karigtirarak pisirin ve muhallebi kivamini
aldiginda ocaktan alin. Sogumaya birakin.

llinan kekin Gzerine dolgu kremasini sUrlp, parga ¢ikolata ve kestane sekerleri serpistirin.

Keki rulo seklinde sarin ve ucu agik kismi altta kalacak sekilde bir tepsiye yerlegtirip buzdolabina kaldirin.

Uzeri igin; Pakmaya Cikolatall Sos[?u 2 su bardag siit ile birlikte bir sos tenceresinde karigtirarak kaynatin.
Kaynayinca 1-2 dakika daha karistirip ocaktan alin. Gikolatayi ekleyin.

Spatula ile hizlica karigtirarak gikolatanin erimesini saglayin. Daha sonra sogumaya birakin.

Dolaptan aldiginiz rulo pastanin Gzerine gikolatali kremay: striin. Istege goére ¢atal yardimi ile desenler
yapabilirsiniz.

Pudra sekeri serpigtirerek ve ¢esitli yeni yil sislemeleri ile servis yapin.

Not: Temperleme iglemi icin kaynamig st karisimindan birkag¢ kasik yumurtali karisima ilave ederek isiyi
ayarlayin. Bdylece iki karigsimin arasindaki i1si farki dengelenir, ani isi ile yumurtanin pisme riski engellenmis olur.
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