
Dolgulu Mini Pastalar

Malzemeler
Hamuru icin;
1/2 su bardagi ilik su
1/2 su bardagi ilik sut
2 adet yumurta
1/2 su bardagi siviyag yada 50 gr tereyag
1/2 su bardagi pudra sekeri
1 tatli kasigi tuz
1 tatli kasigi aktif kuru maya
Dolgusu icin malzemeler :
1.5 su bardagi sut
1 yemek kasigi un
2 yemek kasigi seker
1 tatli kasigi misir nisastasi
1 yemek kasigi tereyag
1 paket vanilin
2 yemek kasigi toz kremsanti

Yapilisi
Ilk olarak pastaciklarimizin hamurunu hazirliyoruz.Yogurma kabina sirasiyla koyup
yoguruyoruz.Daha sonra unlanmis tezgaha alip 1,5- 2 cm kalinliginda acip cay bardagi ile
kesip tepsiye diziyoruz uzerine un serpip 30-45 dk kadar bekletiyoruz.200 derecede onceden
isitilmis firinda hafif pembelesene kadar tutuyoruz.Simdi kremasini
hazirlayalim.Tereyag,vanilya ve toz krem santi haric  butun malzemeyi koyu bir kivama
kadar pisiriyoruz.Koyulasinca altini kapatip diger malzemeleri ekleyip blender yardimiyla
iyice karistiriyoruz ve sogumaya birakiyoruz.
Kucuk pastaciklarimizin arasini yarisina kadar kesip elimizle bir oyuk yapacak sekilde
bastiriyoruz.Kremamizida sikma torbasi yardimiyla pastaciklarin icine dolduruyoruz.Uzerine
mikrodalgada 600 wattta eritilmis bitter cikolatayi suruyoruz .Afiyet Olsun.


