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askl tath tath yasgyin!

“Tatlisiz asla” diyen okuyucularimizi duyar gibiyiz. Bunun icin Géztepe'de
aclk mutfak ve pastane konseptinde cok lezzetli tUrlinlerin hazirlandig
Klemantin'deydik. Mekanin sahibi ve ayni zamanda sefi olan Deniz Orhun’un
hazirladidi tathlardan biri mutlaka sizin ve sevdiginiz icin... fotograt: Hande Goksan

kalp pasta

servis: 2 kisilik

* 2 adet hazir pandispanya hamuru

* 1 su bardag: un * 5 kahve fincam
tozseker ¢ 1 litre siit » 5 adet yumurta
* 1 adet vanilya cubudu » 60 gram
tuzsuz tereyadi * 50 gram bitter
cikolata » 1 kahve fincam sekerli su

dekor icin: * kirmizi seker hamuru
* 1 biiyiik kase cirpiimis hazir
kremsanti

Cikolatali pastaci kremast icin un,
tozseker, siit, yumurtalar, vanilya
cubugu ve tereyagini sos
tenceresinde karistirin. Kisik ateste
yogun bir sos kivamina gelene dek
pisirin. Birkac tasim kaynatip
ocaktan alin ve elinizle ufalamis
oldugunuz bitter cikolatayi ilave
edin. linmaya birakin. Pandispanya
dilimlerinden kalp seklindeki kalip
yardimiyla (pastay hazirlayacaginiz
kelepceli kalibin &lctlerine uygun
olacak sekilde) iic esit kalp elde
edin. Dilimlerin Uzerini sekerli su ile
hafifce islatin. ilk katin tizerine
hazirlamis oldugunuz pastaci
kremasindan striin ve kelepceli
kalibin icine yerlestirin. Ikinci ve
tictinct katlar icin ayni islemi
tekrarlayin. Son katin tizerini de
pandispanya ile kapatin.
Buzdolabinda 2 saat bekletin.
Kirmizi seker hamurunu tezgahin
lizerinde merdane yardimiyla cok
ince acin. Pastayi kelepceli kalibin
icinden cikartip her tarafini iyice
cirpilip buzdolabinda bekletilmis
kremsanti ile sivayin. Daha sonra
acmis oldugunuz ince seker hamuru
ile kaplayin. Etrafini da seker hamuru
ile dekoratif stsleyin. Buzdolabinda
1 saat daha bekletin. Servis yapin.

% Deniz Orhun’un notu:
Eritiimis bitter cikolata yerine
birkac kasik kakao ilave ederek de
kremasini hazirlayabilirsiniz.



dondurmali
cikolatali mus

servis: 4 kisilik

* 250 ml siit * 50 gram tozseker
* 100 gram yumurta sarisi

* 350 gram cikolata (tercihen % 60
bitter) * 600 ml krema ° 2 adet hazir
pastaban ¢ 4 top karamelli veya
vanilyah dondurma

Sutt kaynatma nok

parmaginizla siyirdiginizda iz
birakiyorsa kansiminiz hazirdir.
Cikolatay benmari usulii (sicak su
dolu bir kabin icinde ufak parcalara
béliinmiis cikolata dolu baska bir
kabin icine oturtularak buharda
cikolatanin erimesini saglamak) eritin.
Kremay: ayri bir kapta kar haline
gelene dek mikser yardimiyla cirpin.
ikolatali karisim ile yumurtali karisimi
> ke n ve en son olarak

dondurma ve tekrar cikolatalt
kansimdan dékiin. En iiste kaliba
gore dilimlemis oldugunuz pastabani
yerlestirin. Hemen buzluga aktarin.
Bir giin boyunca buzlukta
beklettikten sonra servis yapin.

%+ Deniz Orhun’un notu:
Tatlinin ortasina dondurma yerine
badem ezmesi de yerlestirerek de
tathinizi hazirlayabilirsiniz.
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dosya

| , Vanilya cubugunu ortadan ikiye béliip
b , bicagin tersi ile siyirarak tanelerini
clkartin. Tereya@ini eritip ilittiktan
sonra ufalanmis biskdvi ile karistirin.
25 cm'lik kelepceli yuvarlak kek
kallbina veya istediginiz boyutlardaki
kiictik kaliplara elinizle iyice bastirarak
yayin. Krem peyniri cukur bir kapta
cirparak yumusatin. Azar azar
tozseker ve unu ilave ederek plitirstiz
bir kivam elde edene dek cirpmaya
devam edin. Yumurtalari teker teker
ekleyin. En son olarak krema ile
vanilya tanelerini ilave edin. Tekrar
kanstinn ve biskiivili kansimin tizerine
dokiin. Onceden isitilmis 150
dereceye ayarli firnda 1 saat pisirin.
Finndan cikarin, iininca buzdolabinda
birkac saat beklettikten sonra
dilimleyerek servis yapin.

<’ Deniz Orhun’un notu:
Cheesecake tarifinin
malzeme miktarini
azaltarak daha kiicik
kaplarda da
hazirlayabilirsiniz. L

gl akcaagac suruplu panna cotta

servis: 8-10 kisilik

: « 2 tath kasi§ toz jelatin * 225 ml krema © 110 gram esmer
| seker » 450 gram sade yogurt * 1 corba kasigi akcaagac
! surubu * 1 tutam tuz * 1 adet vanilya cubugu

Vanilya cubugunu ortadan ikiye boltip bicagin tersi ile
siyirarak tanelerini cikartin. Krema, esmer seker ve vanilya
cubugunu tencereye aktarin. Seker eriyinceye kadar kisik
i ateste isitin. Toz jelatini kanisima ilave edin. Birkac dakika
kanistirdiktan sonra cirpilmis yogurt, bir tutam tuz ve
akcaagac surubunu da karisima ekleyin. istediginiz servis
| tabaklarina veya dekoratif kasiklara paylastirip

| buzdolabinda 8 saat dinlendirin. Soguk servis yapin.

\ ¥ Deniz Orhun’un notu:

Tabak siislemesinde bej ve kirmizi renge hakim meyve

\ soslarindan yararlanabilirsiniz. Bu tatlidaki favori soslarim
vanilya ve frambuazdir.

New York stili cheesecake

servis: 8-10 kisilik

* 810 gram krem peynir * 2 corba kasigi un (tepeleme)
I o 4 kahve fincani tozseker (siime) * 4 adet orta boy yumurta
| « 75 mi krema * 1/2 vanilya cubugu

I tabani icin: * 1 paket burcak biskiivi * 50 gram tereyadi
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