PETITE GOURMETS
ALMAN

Karaorman Pastasi

Otantik Alman Black Forest Pastasi (Schwarzwalder Kirschtorte) cikolatali

pandispanya, kiraz, ¢irpilmis krema ve kirsch brandisi ile. Mikemmel tatl tarifi!

50 min th th somin 8 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 2 bardak un « 1 cay kasigi kabartma tozu

« 2 bardak seker « Tcay kasigi tuz

» 1bardak tuzsuz tereyag » 2 cay kasigi espresso

« Tbardak yagl sut « 500 g vigsne

» 1bardak kakao » 3 bardak pudra sekeri

« 2 yumurta « 4 cay kasigi misir nisastasl

» 2 yumurta aki « 2 bardak krema

» 2 cay kasigi karbonat « 1cay kasigi vanilya 6zu

Yap111§1

0 Pisirmeye hazirlik
Firini 175°C'ye (350°F) 1sitin. Ug adet 20cm yuvarlak pasta kalibini tereyagi ile yaglayin ve kakao tozu ile pudralayip

fazlasini cikarin.

e Pasta hamurunu hazirlayin

Buyuk bir kapta 2 su bardagi un, 1su bardagi kakao fozu, 2 cay kasigi kabartma tozu, 1 ¢ay kasigi karbonat ve 1 cay
kasigi tuzu cirpin. Ayri bir kapta 2 adet yumurtay elektrikli mikser ile 1 dakika kdpurene kadar ¢irpin.

e Yumurtalara 2 su bardadi seker ekleyin ve soluk ve koyu kivam alana kadar 2-3 dakika girpin. 1 su bardagi eritilmis

tereyady, 1su bardagi sut ve 2 cay kasigi vanilya 6zunt pUrtzstz olana kadar ¢irpin.

Un karisimini islak malzemelere ekleyin ve dusuk hizda sadece karisana kadar karistirin - hamur partizstiz ve

topaklama olmamali. Hamuru hazirlanan ¢ kaliba esit sekilde paylastirin.

e Ortasina batirilan kiirdan temiz ¢ikana kadar 25-30 dakika pisirin. Kaliplarda 10 dakika sogutun, sonra tel raflara

cevirerek tamamen soguyana kadar, yaklasik 1 saat bekletin.
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Make cherry filling

Orta boy tencerede 500g kirazi 3 su bardagi sekerle karistirin. Ara sira karigtirarak, kirazlar yumusak ve surubumsu

olana kadar orta ateste 15-20 dakika pisirin.

Kiraz karigsimini ince elekten gecirin, siviyi gikarmak icin meyveyi bastirin. Hem kiraz kati kismini hem de surubunu

ayri ayri saklayin. Kiraz surubuna 4 cay kasigi vanilya 6z0 karistirin.

Make whipped cream

Buyuk bir kapta 2 su bardagi krema ile 1 cay kasigi pudra sekerini elekirikli mikser ile orta hizda yumusak tepe
olusana kadar, yaklasik 3-4 dakika cirpin. Fazla ¢cirpmayin.

Pastayi monte edin

Bir pasta katmanini servis tabagina yerlestirin. Kiraz surubu ile bol miktarda fircalayin, ardindan ¢irpilmis kremanin

Ugte birini Uzerine yayin. Stztlmus kirazlarin Ggte biri ile serpin.

Kalan pasta katmanlari, surup, krema ve kirazlarla katmanlama islemini tekrarlayin. Son pasta katmani ile Gstint

kapatin ve kalan ¢irpilmis kremayi ofset spatula kullanarak st ve yanlari ptrtizstiz sekilde yayin.

Monte edilmis pastayi oturmasi igin en az 4 saat veya gece boyunca buzdolabinda dinlendirin. Oda sicakligina
gelmesi icin servis etmeden 30 dakika énce buzdolabindan ¢ikarin.

Besin Degerleri

632 78 588 418 48 528 305mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Tum malzemelerin dogru sicaklikta oldugundan emin olun - yumurta ve st Grtnleri pandispanya icin oda

sicakliginda, krema ise ¢irpma icin iyice sogutulmus olmalidir.

Ozellikle un ve kakao tozu igin dogru élctimler almak ve her seferinde tutarli sonuglar elde etmek icin mutfak

terazisi kullanin.

Kiraz surubu yaparken, kirazlari tamamen pargalanmasini 6nlemek igin yavasca pisirin - biraz doku kalmasini

istiyorsunuz.

Kirsch surubunu pandispanya katmanlarina yavas yavas strlin, pastanin islanmamasi icin bir sonrakini eklemeden

oénce her uygulamanin emilmesini bekleyin.

Daha uzun sure dayanacak stabilize cirpilmis krema igin, 1 cay kasidi jelatini 2 yemek kasigi ilik suda eritin ve

cirparken kremaya karistirin.



Katmanlarin dizgln oturmasi ve fatlarin kaynasmasi icin monte edilmis pastayi servis etmeden 6nce en az 4 saat

buzdolabinda dinlendirin.

Duzguin, profesyonel gérantml dilimler icin kesimler arasinda ilik suya daldiriimis ve temizlenmis keskin bicak

kullanin.

Elegant restoran tarzi sunum icin servis sirasinda tabagin etrafina dékmek Uzere biraz kiraz surubu saklayin.

petitegourmets.com



