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SONBAHAR PASTASI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 su bardagi un

2 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

4 yemek kasigi Dr. Oetker Gourmet Kakao
300 g yumusak margarin

3 cay bardag toz seker

8 yumurta

2 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

10 yemek kasigi st

Yapraklar igin:

100 g bitter ¢ikolata

toz gida boyasi- altin

Dolgu:

1 adet portakal

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1,5 su bardagi st

1 su bardagi krema

1 tatl kasidi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Portakal
3 - 4 yemek kasidi Dr. Oetker Bitter Gikolata Pargalari
Kaplamak igin:

1 poset Dr. Oetker Gikolatall Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

1 yemek kasidi Dr. Oetker Gourmet Kakao
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden
agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

1,5 su bardagi un, 1 poget hamur kabartma tozu ve 2 yemek kagigr kakaoyu bir kaba alin ve karigtirin. Ayri bir
¢irpma kabina 150 g margarin ve 1,5 ¢ay bardagi toz sekeri alin, mikser ile 2 dakika ¢irpin. Uzerine 4 yumurta, 1
poset sekerli vanilin ve 5 yemek kasigi sut ekleyip 3-4 dakika daha ¢irpin. Sire sonunda hazirladiginiz un
karisimini azar azar ekleyin ve dusik devirde 2 dakika ¢irpin. Hamurun yarisini hazirladiginiz kaliba alin ve
pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Sdre sonunda keki firndan alin, 2 dakika sonra kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin. Kalibi tekrar yaglayin,
kalan hamuru dékn ve pigirin. Kalan malzemeler ile ayni sekilde hamur hazirlayin ve pisirin. Bdylece toplam 4
adet kek hazirlayin ve sogumaya birakin.

Yapraklari su ile iyice yikayin ve kurutun.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Fir¢a yardimi ile yapraklarin damarl kisimlarina ¢ikolata striin. Donan
cikolatalarin Gzerine 5 kat olacak sekilde tekrar cikolata stiriin. Tepsiye siralayin ve buzdolabinda bekletin.
Portakalin kabudunu soyun ve kiiglk kipler seklinde kesin. Kalan ¢ikolataya bulayin ve pisirme kagidi Gizerine
siralayip buzdolabinda bekletin.

Sit ve kremayi bir tencereye alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bogaltin. Orta ategte el ¢irpicisi ile strekli
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisip 1 dakika daha karistirarak pisirin. Ocaktan alin ve
sogumaya birakin.

Keklerden birini ters gevirerek servis tabagdina alin. Soguyan pastaci kremasina portakal aromasi ekleyin ve
mikser ile 2 dakika girpin. 1/3&apos;inu kekin tzerine kagik ile yayin. Hazirladiginiz portakal parcalarindan
koyun ve c¢ikolata pargasi serpin. Ikinci keki Uzerine kapatin. Ayni sekilde diger kekleri de bu sira ile Ust Uste
koyun.

Soguk situ ¢irpma kabina alin ve Gzerine krem santi pogetini bosaltin. Mikser ile énce disik, sonra ylksek
devirde 2-3 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz pastayi kaplayin ve buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

Yapraklari ¢ikolatadan dikkatlice ayirin. Ince uclu firga ile altin tozu ile gikolatanin Gzerini sisleyin. Pastanizin
Uzerine ve yanlarina kakao serpin. Gikolata pargalari ve hazirladidiniz yapraklar ile stsleyin. Dilimleyerek servis

yapin.
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