Cikolata ve fishkl krep pasta

Ingrédients
® 150g un

® 2 yumurta

* 3859 sit

® 20g eker

* 100g un

* 40g kakao tozu

® 2 yumurta

¢ 385¢g sit

* 25g eker

* 440g sit

® 75g sivi krema

¢ 100g yumurta

* 50g eker

¢ 50g ni asta

* 200g antep fisti 1 piresi
* 859 tuzsuz tereya |

Préparation

1. Cok yakinda Chandeleur, i te tekrar krep zaman!

2. Blogda zaten bir krep tarifim var, ayrica yazin tiketilen krep pastalari ama bu sefer daha mevsime uygun,
gikolatali ve antep fishkli bir krep pastasi yaptim.

3. Yani do al krepler, cikolatali krepler, antep fish 1 aromali pastaci kremasi ve cikolata pargalari var!

4. Cok karma ik de il, firina gerek yok ve bir tava, bir tencere, bir girpici ve bir ka ikla idare edebilirsiniz J
Malzeme: Benim Le Creuset markali bir krep tavam var, u tavanin tek farki benimkinin 24cm olmasi.

5. Yumurtalari un ve ekerle kari tirin.

6. Sonra siiti ekleyin, her eklemede iyice kari irarak pirizsiiz ve topaksiz bir krep hamuru elde edene kadar.
7. Hamuru 1 saat dinlendirin ve ardindan hafif ya lanmi ve iyice isinmi bir kreptavada pi irin.

8. Pi tikce krepleri bir taba a Ust Uste dizin ve Gzerlerini aliminyum folyo ile &rtin ki yumu ak kalsinlar.

9. Yumurtalari un, kakao ve ekerle kari tirin.

10. Sonra siti ekleyin, her eklemede iyice kari tirarak pirizsiz ve topaksiz bir krep hamuru elde edene kadar.
11. Hamuru 1 saat dinlendirin, ardindan hafif ya lanmi ve iyi 1sinmi bir kreptavada pi irin.

12. Pi tikge krepleri bir taba a st Uste dizin ve iizerlerini aliminyum folyo ile drtiin ki yumu ak kalsinlar.

13. Siit ve kremayi isitin.

14. Yumurtalari ekerle cirpin, sonra ni astay: ekleyip tekrar ¢irpin.

15. Sicak siti yumurtalarin iizerine dékiin, kari tirarak, sonra hepsini tencereye geri koyun.

16. Krema yo unla ana kadar siirekli kari tirarak orta ate te pi irin.

17. Ate ten alin, tereya ini ardindan antep fish 1 piresini ekleyin.

18. Pastaci kremasi homojen hale geldi inde, bir kaba dékiin, temas halindeyken filmle kaplayin ve ardindan
buzdolabina koyun.

19. Montaj: Cikolata parcalari veya citir inci taneleri Birkag pistachio Krepler ve pastaci kremasi so udu unda,
montaja gegin: tim krepleri 20cm ¢apinda bir halka ile kesin (veya krep boyutunuza ba i olarak daha biyiik).

20. Servis taba iniza ilk kakao krepini yerle tirin.



21. Uzerine ince bir krem tabakasi sirin.

22. Bir krep daha ekleyin, tekrar krema ve krepler tilkenene kadar bu ekilde devam edin.

23. Her 3-4 krepte bir kremanin iizerine cikolata pargalari veya ¢itir inci taneleri ekleyin.

24. Sonunda krepli pastayr kalan antep fistikli krema ile kaplayin, ardindan buzdolabina yerle tirin.

25. Dekorasyon olarak, biraz siyah cikolata eritip pastanin Ustiine bir ip gibi déktim ve birkag gitir inci tanesi ve
birkag antep fisti 1 ekledim.

26. Pastanizi buzdolabindan cikarin ve tadini cikarin!
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