Harika kahve - cikolata

Ingrédients

* 150g yumurta aki

* 150g toz eker

* 150g pudra ekeri

* 30g kakao

e 700g tam ya | sivi krema
* 50g pudra ekeri

e 30g Trablit

¢ 150g mascarpone

Préparation

1. Yumurta aklarini cirpmaya ba layin.
2. Ayni olarak, iki tir ekeri kari tirin.

3. Yumurta aklari sertle meye ba ladi inda, ekerleri yava yava ekleyin (her bir ka 1k eker yumurta aklarina
iyice kari tiktan sonra yeni bir ka 1k ekleyin).

4.Tim eker iyice kari tiktan ve beze sert, pirizsiz ve parlak hale geldikten sonra ekersiz kakao tozunu ekleyin
ve spatula yardimiyla dikkatlice kari tirin.

5. Beze homojen hale geldi inde, ya | ka it serilmi bir tepsiye 18 cm ¢apinda i daire sikin.

6. Onceden 100°C'ye isitilmi firina yerle tirin ve yakla 1k 1 saat pi irin.

7. Bezeler so udu unda, krem antiyi hazirlayin: sivi kremayi cirpmaya ba layin.

8. Krem sertle meye ba ladi inda pudra ekerini, ardindan mascarpone'u ve son olarak Trablit'i ekleyin.

9. E er Trablit yoksa, kahve 6zi veya cok sert bir kahve kullanabilirsiniz, ancak bu durumda miktarlari
bilmedi im icin kahveyi azar azar ekleyin ve her eklemede krem antiyi tatmay1 unutmayin.

10. Montaji beklerken krem antiyi buzdolabinda saklayin.

11. Montaj: Cikolata rendesi miktari ste e ba |i: gikolata sislemeleri (pastami siislemek igin iki farkli boyutta
gikolata halkasi yaptim).

12. lk beze tabakasinin Gzerine kahveli krem anti sikin.

13. kinci beze tabakasiyla kaplayin, tekrar krem anti ve ardindan krem antiyi cikolata rendesi ile kaplayin.
14. Son olarak, son beze tabakasini yerle tirin ve pastanin tamamini krem anti ile kaplayin.

15. Kenarlarini cikolata rendesi ile serpin ve iste inize gore sUs|eyin: cikolata, beze, krem anti.

16. ardindan dfiyetle yiyin!

17. ;-) (Pasta elbette buzdolabinda saklanmalidir).
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