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PORTAKAL VE CIKOLATA PASTASI

Keki:

180 gr (12 ¢corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyadi

180 gr aci (bitter) cikolata (kl¢Uk pargalara bdlinmus)
240 gr (1 su bardag) seker

3 ¢corba kasiJi portakal marmelati

5 yumurtanin sarisi

5 yumurtanin aki

240 gr (2 su bardag) un

2 tath kasig1 kabartma tozu

60 gr (1/3 su bardagi) badem (dévulmas)

Harci:

240 gr cikolata (klicUk parcalara bélinmusg)

60 gr (4 corba kasigi) tuzsuz tereyadi (klgUk pargalara bolinmdis)
2 yumurta (iyice ¢irpiimig)

Kaplamasi:

125 gr ¢ikolata (klgUk pargalara bélinmds)

125 gr (8 ¢orba kasigdi) tuzsuz tereyad (yumusatiimig)
300 gr (2 1/2 su bardag) pudra sekeri

1 tath kasigi kahve (¢ekilmis)

Once, finninizi orta sicakhda (170°C) getirip, Isitiniz.

Kek kalibinizi 1 tatl kasidi tereyadiyla yaglayip, bir kenara birakiniz.

KugUk bir kapta aci (bitter) ¢ikolatay! adir ateste, icine ¢ok az su ekleyip, arasira karistirarak eritiniz. Gikolata
erir erimez, kabi atesten aliniz.

Orta boy bir kasede kalan 180 gr (12 ¢orba kasidi) tereyag tahta bir kasikla déverek, krema kivamina getiriniz.
Sekeri ekleyip, karigsim kdplik kdpuk olana kadar dévmeye devam ediniz. Karisima erittiginiz ¢ikolatay ve
portakal marmelatini katip, birka¢ kez sertce karigtiriniz.

Yumurta sarilarini teker teker, her seferinde 1 ¢orba kasidi unla birlikte, karisima cirparak ekleyiniz. Bitin
yumurta sarilarini kattiktan sonra, kalan unu, kabartma tozunu ve déviimus bademleri ekleyip, iyice karistiriniz.
Karisimi bir kenara birakiniz.

Bir bagka orta boy kasede yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpici ile kar haline getiriniz.

Madeni bir kasikla yumurta akini, hazirladiginiz gikolatal karigsima ekleyiniz. Karigimi kek kalibina doékdp, tstlini
bir bigagdin sirliyla dizlesiiriniz.

Keki firinin orta katina sirip 1 saat 25 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Keki firindan alip, bir kenarda 30 dakika sogutunuz. Keki kabindan ¢ikarip, bir tel 1izgara Ustlinde tamamen
sogumaya birakiniz.

Bu arada harci hazirlamak igin, ¢ikolata pargalarini orta boy atese dayanikli bir cam kaseye koyunuz. Cam
kaseyi ici yariya kadar kaynar su dolu bir tencereye yerlestirip, tencereyi hafif atese oturtunuz. Arasira
karistirarak, kasedeki ¢ikolatay! eritiniz. Tereyadi kiiglk pargalar halinde, erittiginiz ¢ikolataya ekleyip, tahta bir
kasikla karigtirarak, birbirlerine iyice karismalarini saglayiniz.

Yumurtalar bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla ¢irparak ekleyiniz. (Bu sirada suyun kaynamamasi gerekir,
kaynarsa yumurtalar piserek karigsimin lezzetini bozar).

Tencereyi atesten aliniz. Cam kaseyi tencereden ¢ikarip, bir tavada ilittiktan sonra, buzdolabina yerlestirip, ara
sira karistirarak sogutunuz.

Kaplamayi hazirlamak igin, ¢ikolatayi igine ¢ok az su eklenmis kiicik bir kapta, agir ateste, arasira karistirarak
eritiniz. Cikolata erir erimez, kabi atesten alip bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede tereyadi tahta bir kasikla, yumugsayana kadar déviniz. Pudra sekerinin yarisini ekleyip,
dévmeye devam ediniz. Erittiginiz ¢ikolatayi ve ¢ekilmis kahveyi ekleyip karistirdiktan sonra, kalan pudra
sekerini katip, yeniden déviniz. Karigimi serin bir yere kaldirarak bekletiniz.

Kek tamamen soguyunca enlemesine 4 esit parcaya kesiniz. Kekin Ust pargasini ayirip, éteki 3 parcayi tezgaha
koyunuz.

Harci kek pargalarinin Ustiine esit miktarlarda diizgin bigimde yayip, kek pargalarini sandvig bigiminde Ust Uste
diziniz.

En Uste kekin ayirmis oldugunuz pargasini kapatiniz. Ustiine kaplamanin yarisini dékiip, yayvan bir bicakla
dizlestiriniz. Kalan kaplamayla kekin kenarlarini sivayiniz.

Keki bir saat buzdolabinda soguttuktan sonra, dilimleyip servis ediniz.
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