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CIKOLATALI PORTAKALLI PASTA

Pandispanyasi igin:

10 adet yumurta

2 su bardagi tozseker

500 gram tereyagi

Bir buguk su bardagi un
Yarim su bardagi kakao

2 ¢orba kasigi kabartma tozu
Portakal kremasi igin:

4 adet yumurta

250 gram tozseker

300 gram tereyagi

3 adet portakalin suyu

4 adet portakalin rendelenmis kabugu
2 ¢orba kagsiJi bugday nisastasi
Cikolata sos icin:

500 gram bitter ¢ikolata

2 su bardagi krema

50 gram tereyag!

Portakal sekerlemesi igin:

2 adet kiicUk boy portakal

2 su bardagi su

2 su bardagi tozseker

2-3 damla limon suyu
Pandispanyayi islatmak igin:
Portakal suyu

Pastanin pandispanyasini hazirlamak igin, yumurta ve toz sekeri bir kaba alip, tozseker eriyene dek ¢irpin.
Tereyagini eritin ve iindiktan sonra karistirarak yumurtali karisima ekleyin. Ayri bir kapta un, kakao ve kabartma
tozunu karigtirip Gzerine ilave edin. Hazirladiginiz karigimi 23 cm&apos;lik, yaglanmig kelepgeli bir kaliba dokin.
Onceden isitilmis 160 derece firnda bir kiirdanla kontrol ederek (pandispanyanin ortasina bir kiirdan
batirdiginizda kiirdan temiz ¢ikiyorsa pandispanya pismis demektir) pisirin. Pandispanyayi kaliptan ¢ikarip
sogumaya birakin. Portakal kremasi igin yumurta ve toz sekeri, seker iyice eriyene kadar ¢irpin. Tereyagdini
kizdirmadan eritip, Uzerine portakal suyunu, rendelenmis portakal kabugunu, nisasta ve yumurtali karigimi ilave
edin. Kisik ateste strekli karigtirarak kaynatin ve sogumaya birakin. Gikolata sosu hazirlamak icin bir tencereye
su koyup ocaga oturtun. Kaynamaya basglayinca tzerine isiya dayanikl cam bir kase koyup, ¢ikolatay! da
kasenin igine yerlegtirerek suyun buhariyla eritin (Gikolata suya kesinlikle degmemeli). Ayri bir kapta kremay!
kisik ateste kaynatin. Bu arada fazla kaynayip kesilmemesine dikkat edin. Uglncl bir kapta tereyagini eritin.
Cikolata, tereyadi ve krema ilindiktan sonra, hepsini karistirin. Soguyan pandispanyanin Gzerini tirtilli bir bigakla
kesip dizlestirin. Daha sonra enlemesine ortadan ikiye bdlin ve her iki par¢ayi da portakal suyu ile 1slatin.
Pandispanyanin alt pargasini servis tabagina alin. Hazirladiginiz portakal kremasindan yarim su bardagini
kenara ayirin. Kalan kremayi pandispanyanin tizerine dékip, spatula ile dizeltin. Ikinci pandispanya par¢asini
Uzerine kapatin. Pandispanyanin Uizerini ve yanlari ¢ikolata kremasi ile kaplayin. Buzdolabinda 1 saat
dinlendirin. Diger taraftan portakal sekerlemeleri i¢in su, tozseker ve limon suyunu bir kaba alip birlikte ocaga
oturtun. Kaynamaya bagslayinca, ince dilimlenmig portakallari jlave edin. 1-2 dakika kaynatip ocaktan alin. Yagl
kagit serilmig bir firin tepsisine portakal dilimlerini yerlestirin. Onceden isitilmis 160 derece firinda Uzerileri
karamelize olana dek pisirin. Ayirdiginiz portakal kremasini bir sikma torbasina aktarin. Dinlenen pastay!
kremasi ve portakal sekerlemesi ile susleyerek servis yapin.
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