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VISNELI VE CIKOLATALI PASTA

Keki icin:

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker
1&apos;er corba kasigi sivi yag ve kakao
1 cay kasigi kabartma tozu

1 su bardagi un

Mubhallebisi icin:

4 su bardag st

1 su bardagi toz seker

3 ¢orba kasiJi un

2 corba kagsiJi nisasta

50 gram tereyad! veya margarin
1 su barda@ dondurulmus visne
Sislemek icin:

1 paket hazir ¢ikolata sos

10-12 adet dondurulmus vigne

Kek i¢in yumurtayi derin bir kapta ¢irpiciyla ¢irpin. Toz seker ilave edip, ¢irpmaya devam edin. Sivi yag, kakao,
kabartma tozu ve un ekleyip, tim malzemeyi karigtirin. 26 cm ¢apindaki kelepgeli bir kek kalibina karigimi
bosaltin ve dnceden isitilmig 160 derece firinda kontrol ederek (keke bir kiirdan batirin, kiirdan temiz ¢ikiyorsa
pismis demektir) pisirin. Kek soguduktan sonra ortadan ikiye kesin ve bir parcasini alti dar, tste dogru
genisleyen bir kaba yerlestirin. Muhallebi i¢in sttl bir tencereye alin. Toz seker, un ve nisasta ilave edip, surekli
karistirarak muhallebi kivamina gelene kadar pigirin. Kaynayinca tereyad veya margarini ekleyip, karistirin.
Tencereyi ocaktan alin ve Ilinmaya birakin. Kaba koydugunuz kekin tzerine, biraz muhallebi dékin ve igine
birka¢ adet visne atin. Muhallebi ve visne bitene kadar isleme devam edin. En Uste kekin diger pargasini koyun
ve buzdolabinda 1 gece bekletin. Ertesi glin ters ¢evirip, servis tabagina ¢ikarin. Stslemek igin ¢ikolata sosu
Uzerindeki tarife gére hazirlayin ve pastanin tizerini kaplayin. Sosun donmasi i¢in kenara alin. Visne taneleri ve
arzuya gore krem santiyle susleyin. Dilimleyerek servis yapin.
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