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DAMALI PASTA

1 adet kakaolu pandispanya
1 adet sade pandispanya

2 paket toz krem santi

2 su bardagi soguk st

2 adet muz

Islatmak icin:

1 su bardag st

Suslemek icin:

1 adet kare cikolata

2 adet Kivi

# Once sUt ve krem santi mikserle ¢irpilir ve buzdolabina konur.

# Pandispanyalan sekilli kesmek igin 1 adet su bardak ve 1 adet pasta tabagi alinir.

# Pandispanyanin ilk katinin tam ortasina bardak konur ve kenarindan sivri uglu bir bigakla kesilir.

# Kesilen kismi kaldirmadan tzerine tatl tabagi yerlestirilir ve kenarindan bigakla kesilir.

# Ayni sekilde diger 3 kat pandispanya da kesilir.Her pandispanya 3 pargaya kesilmis olur; yani 1 merkez, 1
orta gember ve 1 dig gember pargasi elde edilir.

# llk kakaolu merkez alinir, kenarina orta sade ¢cember yerlestirilir. Sade gemberin kenarina da kakaolu dig
¢ember konur.

# Daire seklinde tamamlanmig pandispanyanin tizerine sut gezdirilir. Krem santiden birkag kasik konur ve
sdrdldr. Kiyilmig muz yerlestirilir.

# Ikinci kat olarak kakaolu merkezin Gizerine sade merkez, sade orta gemberin Uzerine kakaolu orta gember ve
kakaolu dig gemberin Uzerine de sade dig gember yerlestirilir.

# Uzerine tekrar sut gezdirilir, krem ganti sirdlir ve kiyilmig muz serpilir.

# Uglincl ve dérdincu kat pandispanyalar da ayni sekilde kaydirarak konur.

# En Uste ve kenarlara krem santi str0ldr. Sonra Ust kismina rendenin kalin tarafiyla ¢ikolata rendelenir.

# Pastanin yan taraflarina daire seklinde dogranmig Kiviler konur.

# Pasta buzdolabinda bir gece bekletilir. Ertesi gtint dilimleyerek servise sunulur.

Not: Ayni yéntemle kek de hazirlanabilir. Kek icin krema yerine marmelat kullanilabilir.
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