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SONBAHAR PASTASI

Pandispanyasi igin:

3 su bardagi un

3 adet yumurta

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri

3 corba kagiJ! tereyagdi

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 cay kagigi targin

Ic malzemesi icin:

300 gr kestane

100 gr badem ici

1 su bardagi Pakmaya Pudra Sekeri
Karamel sosu icin:

1 su bardagi toz seker

1 tath kasidi Pakmaya Bugday Nisastasi

1 cay bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyad

3 tath kasig krema

Yarim su bardagi su

Cikolata sos icin:

1 paket Pakmaya Cikolatali Sos

2 su bardagi sut

Kremasi icin:

1 paket Pakmaya Pasta Kremasi Vanilyali
1 paket Pakmaya Pasta Kremasi Gikolatall
50 gr margarin

3 su bardagi st

1 paket Pakmaya Krem Santi Sade

1 paket Pakmaya krem Santi Cikolatali

3 cay bardagdi soguk sit (krem santi ile ¢irpilip disini sivamak i¢in kullanilacak)

Keki icin yumurtalari ve sekeri iyice kabarincaya kadar ¢irpin.

Elenmis unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ekleyip birkag dakika daha girpin.

Eritilip ihnmig tereyagini, Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i ve targini da ilave edin. Hamur piiriizsiiz bir kivam alinca
yaglanmig kelepgeli kaliba dokun.

Onceden isitilmig 170 derece firinda 30-40 dakika pisirin.

Kestanelerin Gzerini gizip tencereye aktarin. Uzerini gegecek kadar su ilave edin ve haglamaya birakin.
Karamel sos i¢in sekeri tavaya alin ve kontrollG olarak ocakta eritin. Seker eriyince yarim su bardag su ilave
edin. Seker suyunu ¢ekinceye kadar 2-3 dakika daha kaynatin. Kremayi ve tereyagini da ekleyin. Tekrar
karigtirin. En son olarak 1 cay bardag@i suda inceltilmis Pakmaya Bugday Nisastasi[?Ini ilave edin. Kivam alinca
ocaktan alin, karamel sosunuz hazirdir.

Pakmaya Gikolatali Sos i¢in paket Uzerindeki tarife gére sosunuzu hazirlayin.

Pakmaya Pasta Kremalarini sGt ile birlikte bir kaba alip birlegtirin. Mikserin dnce diislk devrinde 1-2 dakika
daha sonra hizini yikseltip 5-6 dakika kadar daha ¢irpin. 50 gr yumugak margarini ekleyin ve 5 dakika daha
¢irpin. Pasta kremaniz hazirdir.

Pakmaya Krem Santileri de sutle birlikte kivam alana dek ¢irpin. .

Hasladiginiz kestaneleri soyduktan sonra ezerek pire haline getirin. Tavayi ocagdin Uzerine alin, tava isininca
bademleri birkag dakika kavurun ve daha sonra kestane piiresini ilave edin. En son Pakmaya Pudra Sekeri[?ni
ekleyip tatlandirin. Kestane pureniz hazirdir. ]

Pisirmis oldugunuz pandispanya kekini enine tige kesin. Ik tabanina spatula veya palet yardimiyla pasta
kremasi siirtin, Uzerine kestane puresini yayin. En son olarak ince bir tabaka halinde krem santiden sdrdin.
Uzerine ikinci kati yerlegtirin ve tekrar ayni iglemi uygulayin.

Ucglinci kati da yerlestirin. Pastanin kenarlarini krem santi ile bosluk kalmayacak sekilde sivayin.

Pastayi buzdolabina alin ve yarim saat kadar sertlesmesi igin bekletin.

Pastayi yarim saat buzdolabinda beklettikten sonra ¢ikarin ve Uizerine hazirladiginiz ihnmig ¢ikolata sostan
dokin, tekrar buzdolabina alin. Bu gekilde 15 dakika daha bekletin.

Pastayi servis yapmadan dnce dekoratif bir sekilde Gzerini stsleyin. Istege gore firinda pisip karamel sosa
bulanmig elma tatlisi ile de servis edebilirsiniz.
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