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CIKOLATALI YAS PASTA

4 Adet yumurta

3 Cay bardagi un

3 Cay bardagi toz seker

1 Paket kabartma tozu

2 Corba kasigr kakao
Kremasi Igin;

2 Su bardagi sit

Yarim kahve fincani nisasta
Yarim kahve fincani un

2 Corba kasigi kakao

1 Yumurta

1 Kahve fincani toz seker
1 Adet muz

1 Gay bardagi kirik gikolata
Islatma Surubu Igin;

1 Su bardagi su

1 tath kagigi toz seker
Uzeri igin;

1 Su bardagi su

1 Su bardag st

1 kahve fincani toz seker
2 Corba kasigi kakao

2 Corba kasigi nisasta

2 Corba kasigi un

1 Paket vanilya

1 Cay kasigi margarin

# Yumurta, un ve seker mimkinse mikserle 10 - 15 dakika ¢irpilir.

# Kabartma tozu ve kakao eklenip, biraz karigtirilir.

# Yaglanmis diiz, kelepgeli bir kaliba dékulUr.

# 175 derece firinda 45 - 50 dakika pisirilir.

# Pandispanya 1 saat kadar dinlendirildikten sonra enine tam ortasindan kesilir.

# Kremasi igin; bir tencereye sut, nisasta, un, yumurta, toz seker, kakao konur énce soguk olarak, sonra ateste
muhallebiden daha koyu bir kivam alana kadar pisirilir. Krema sogumaya birakilir.

# Soguyan krema bir mikser yardimiyla 2 - 3 dakika ¢irpilir. Uzerine 1 cay barda@i dolusu kirik gikolata ve ince
ince kiyllmis muz konur.

# Kasikla homojen olacak sekilde karistirilir.

# Boylelikle i¢ krema hazir olur.

# ikiye kesilen pandispanyanin ilk katina bir su bardak suda eritilmig, 1 kasik toz sekerden olusmus Islatma
surubunun yarisi, pandispanyanin her tarafi islanacak sekilde gezdirilir.

# Pandispanyanin pisirildidi kelepgeli kaliba bu islatiimig birinci kat yerlegtirilir.

# Gene kalibin icindeyken hazirlanan i¢ kremanin timu diizgiin olarak i1slak pandispanyaya yayilir.

# ikinci kat pandispanya yayilan kremanin (izerine konur, kalan islatma surubu ile 1slatilir.

# Bu sekilde buzdolabinda 1 saat bekletilir.

# 1 saatin bitimine yakin tst krema hazirlanir.

# Bunun icin bir tencereye 1 su bardagi sut, 1 su bardadi su,toz seker, kakao , nisasta,un konur, énce soguk
olarak, sonra atese konarak karigtirilir.

# Ust krema akici bir kivamdayken ocaktan alinir, tizerine vanilya ve yag eklenerek karigtirilir.

# Buzdolabinda bekletilen pastanin kelepgeli kismi sokiiliir. Uzerine sicak olarak az énce hazirlanan krema
akitilr.

# Uzerini bicakla diizeltmeye gerek yoktur, yan kisimlari hafifce diizeltilebilir.

# Hazir olan pasta 2 saat buzdolabinda bekletildikten sonra servis yapilabilir.

Not: Arzu edilirse pastanin Gizeri muz ya da cikolata rendesi ile sislenebilir.
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