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SARELLELI PASTA

1 adet pandispanya

2 adet portakal

Kremasi icin:

1 adet toz santi

Y2 kavanoz Sarelle kakaolu findik ezmesi
Kaplama igin:

1 kavanoz sarelle kakaolu findik ezmesi
400 gram ¢ikolata

300 gram margarin

Portakallarin suyunu sikip pandispanyanin katlarini islatin ve ilk kati gember kaliba yerlestirin.

Toz santiyi tarifine gére hazirladiktan sonra, yarim kavanoz sarelle kakaolu findik ezmesini ilave edip yaklasik 1
dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz pasta kremasini gember igerisindeki pandispanyanin tzerine bosaltip, spatula
ile diizeltin. Diger kati Uzerine kapattiktan sonra buzdolabinda dinlendirin.

Pastanin disini kaplamak igin, ¢ikolata, margarin ve sarelle kakaolu findik ezmesini benmari usuli eritin.
Dinlenen pastayl cember kaliptan ¢ikarip kenarlarindan tasan kremayi spatula ile diizelttikten sonra mermer
tazgah Uzerine alin ve kaplama harcini Gzerine dékip donmaya birakin. Gikolata donduktan sonra 1 saat
buzdolabinda bekletin ve Uzerini arzu ettidiniz sekilde susleyip servis yapin.

Not: Pastanin kremasini yaydiktan sonra isterseniz (zerine meyve, damla ¢ikolata veya krokan ilave edip farkli
bir lezzet de elde edebilirsiniz.
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