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ROKOKO PASTASI

1 tath kasidi tereyad

6 yumurtanin sansi

90 gr (1/2 su bardagindan biraz az seker)
3 ¢corba kagsiJi taze ekmek igi

3 ¢orba kasiJi un

125 gr sutsiz (bitter) cikolata (eritilmis)

6 yumurtanin aki (kar haline getirilmis)

4 ceviz (her biri ortadan ikiye bolinmus)
Kaplamasi:

125 gr (8 gorba kasigi) tereyagi

350 gr (3 su bardag) pudra sekeri

2 ¢orba kasiJi sade kahve

30 gr sltsuz (bitter) cikolata (1 ¢ay kasidi rafine yagla eritilmis)

Once, finninizi orta sicakliya (180°C) getirip, 1sitiniz.

1 tath kasidi yagla 20 cm'lik bir kek kalibini yaglayip, bir kenara birakiniz. Yumurta sarilarini blydk bir kasede
yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla agik sari olana kadar cirpiniz. Sekeri yavas yavas katarak, karisimi
purtiksuz olana kadar cirpiniz. Madeni bir kagikla 6nce ekmek ici, un ve eritilmis ¢ikolatayi, sonra da yavasca,
kar halindeki yumurta akini ekleyiniz.

Bulamaci yagladiginiz kek kabina dékip, Ustind bir tahta kasigin tersiyle dizeltiniz. Keki firinin orta katinda
50-55 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ve kuru ¢ikana kadar pigiriniz.

Keki firindan alip, 5 dakika ilittiktan sonra tel izgaraya aktararak, tamamen sodutunuz.

Kaplamayi yapmak icin, tereyagi orta boy bir kasede tahta bir kagikla yumusak ve kdpuk képik olana kadar
dévinlz. Pudra sekerini katip, karisim purtlikstiz ve krema gibi olana kadar dévmeye devam ediniz. Kahve ve
eritilmig ¢ikolatay katip, kaplama purtiksiz olana kadar tekrar déviniz.

Keki enlemesine ikiye kesip, kaplamanin Ugte birini yarim keklerden birinin Ustiine yayarak, ikinciyle kapatiniz.
Diz kenarli bir bigakla kalan kaplamayi kekin Ustline ve yanina suslu bir bicimde yaymiz. Pastayi yarim
cevizlerle susleyip, bir servis tabadina aktararak servis ediniz.

Not: Cikolatall kaplamasiyla istah acici bir gériiniimii olan rokoko pastasi, lezzetli bir Avusturya tatlisidir. Bu
pastayl, krem santiyiyle tatl olarak ya da tek bagina kahve ile servis edebilirsiniz. Rokoko pastasi, istenirse
serin bir yerde 2 glin saklanabilir.
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