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PINOKYO PASTA

1 paket kek karigimi

175 gr sana klasik

4 adet yumurta

3,5 su bardagi sit

150 ml (1,5 ¢ay bardagi) sicak st
1 paket kakaolu puding

1 adet portakal kabudu rendesi
600 ml (3 su bardagi) sit

Yarim ¢ay bardagi Hindistan cevizi
1 paket vanilya aromali dolgu kremasi
40 gr bitter cikolata

10 adet sade bisklvi

1 paket sicak ¢ikolata

Kek karigimini yumurta, sana klasik ve st ile ¢irpin. 25x35 cm boyutlarindaki yaglanmig kaliba dékin ve pisirin.
Finndan ¢ikartip sogutun, kenarlarindan 1 cm kalinhginda kesin, ¢ikardiginiz kekleri ufalayin.

Keki enlemesine ikiye kesin.

Sicak gikolatayi 1,5 ¢ay bardadi sicak sit ile karigtirin ve ilitin. Kekin alt katini servis tepsisine alin ve sicak
cikolatanin yarisi ile 1slatin. )

3 su bardagi sGtu bir tencereye alin. Uzerine puding posetini bosaltin. Orta ateste karistirarak pigirin.
Kaynamaya baglayinca ocag kisip 2-3 dakika daha karigtirarak pigirmeye devam edin. Ocaktan alip portakal
kabug@u rendesi ve Hindistan cevizini ekleyin. Arada karigtirarak ilitin ve kekin Gzerine yayin. Ikinci kek katini
kapatin ve kalan sicak ¢ikolata ile islatin.

1 poset dolgu kremasini 2 ¢cay bardagi soguk st ile diisUk devirde 1 dakika, daha sonra ylksek devirde 1
dakika daha ¢irpin. Kekin Gzerine sdrdn.

Ufaladiginiz kekleri pastanin iki yanina uzun seritler seklinde serpin.

Bisklvileri kalan yarim ¢ay bardagi stte batirip bu seritlerin Gzerine aralikh siralayin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Pigsirme kagdidi ile hazirladi§iniz huninin igine doldurup pastaya Pinokyo
resmi gizin.
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