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SEVGILILER GUNU PASTASI

Ayca ilkel

9 Adet Yumurta

6 Corba Kasigi Seker

6 Corba Kasigi Un

1.5 Corba Kasigi Pudra Sekeri

3 Corba Kasigi Gekilmis Findik

4 Corba Kasigi Kakao

2 Kahve Fincani Eritilmis Margarin
250 g Beyaz Seker Hamuru

250 g Kirmizi Seker Hamuru

10 Adet Kalp Seklinde Kirmizi Pasta Susl
1 Adet Love Yazili Pasta Sust
Istege Bagl Cilek, vigne veya krokan
Sos Igin:

3 Su Bardagi Sut

1/4 Su Bardagdi Un

1/2 Su Bardag! Nisasta

1 Adet Yumurta Sarisi

1 Paket Vanilya

1 Corba Kasig Tereyagi

1.5 Paket Bitter Cikolata

Pastanin pandispanyasini yapmak i¢in 9 yumurtanin aklarini ve sarilarini ayiralim; bu pastay yaparken yumurta
sarilarinin 9[2lunu, aklarinin ise 6[7sini kullanaca@iz. Yumurta aklarini kar haline gelene kadar mikserle yiiksek
devirde ¢irpalim.

Bagska bir kapta yumurta sarilar ile tozsekerini, seker eriyene kadar ¢irpalim. Ardindan i¢ine un, pudra sekeri,
cekilmis findik ve kakaoyu ilave edelim. Tim malzemeyi karistirdiktan sonra ¢irptigimiz yumurta aklarina da
ekleyip, hepsini sdyle bir karistiralim. En son eritilmis margarini ekleyelim ve karisimi kek kalibina dékip
Onceden isitilmig 160 derecedeki firinda 40-45 dakika pisirelim (pisip pismedigini anlamak igin kirdan batiralim,
kirdan temiz ¢ikiyorsa pismis demektir).

Kremayi yapmak igin derin bir tencerede yumurta sarisiyla ve tozsekeri ¢irpalim. Un ve nisastayi ilave edelim.
S0tu de yavasga ekleyip pUrizsiz bir karisim olana kadar karistiralim. Tencereyi ocaga koyalim ve surekli
karistirarak karigsim kaynayana kadar pigirelim (Yaklasik 10-15 dakika.) Koyu bir kivama gelince tereyagini
ekleyelim ve eriyene kadar karistirmaya devam edelim. Tencereyi ocaktan alalim ve vanilya ile benmari usull
erittiginiz ¢ikolatay! katalim. Mikserle ¢irparak kremanin sogumasini saglayalim.

Pisen pandispanyayi enlemesine ortadan ikiye keselim. Alt tabakanin (izerine ¢ikolatali kremay! yayip icine
istedigimiz malzemeyi koyalim (cilek, frambuaz, krokan vs), tekrar krema surUp keki kapatalim. Pastayi bir kag
saat dinlendirelim.

Beyaz seker hamuru paketini acalim. Hamuru merdane yardimiyla inceltip pastanin her yerini kaplayalim.
Kirmizi seker hamurunu da inceltip kalin seritler halinde keselim. Kirmizi seridin bir kismiyla pastanin ¢evresini
saralim. Diger bir seride kurdele sekli verip pastaya yapistiralim (Artan seker hamurlarini saklayip bagka bir
pasta yapiminda kiicUk sekiller yapmak icin kullanabilirsiniz.)
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