Kayisi Soslu Pasta

Malzemeler

Tabani icin:

1 paket yulafli biskuvi

1 paket burcakli biskuvi

4 yemek kasigi eritilmis tereyagi
Yarim cay bardagi findik ici
Yarim cay bardagi sut

Peynirli harc icin:

500 gram labne peyniri

1 su bardagi seker

200 mlt krema

Yarim limon suyu

1 vanilya cubugu

2 yemek kasigi nisasta

2 yemek kasigi un

3 yumurta

Uzeri icin:

10 yemek kasigi kayisi marmeladi
2 su bardagi + 4 yemek kasigi su
2 yemek kasigi nisasta
Suslemek icin:

Kayisi kompostosu

Badem

Yapilisi

Eritilmis tereyagi, yulafli biskuvi ve burcakli biskuvi rondodan gecirilir. Findik ici ve
sut eklenip tekrara rondodan gecirilir. 26 cm capli kelepceli kaliba bastirilarak yayilir.
Buzdolabinda yarim saat bekletilir. Diger tarafta peynirli harc icin labne peyniri ve
seker mikserle cirpilir. Krema, limon suyu, vanilya ozu, nisasta ve un eklenip tekrar
cirpilir. Hafifce cirpilmis yumurtalar karisima eklenip yavasca karistirilarak yedirilir.
Kaliptaki biskuvi tabaninin uzerine aktarilir. Onceden isitilmis 160 derece firinda 45
dakika pisirilir. Uzeri icin kayisi marmeladi 2 su bardagi su ile inceltilip kaynatilir.
Nisasta 4 yemek kasigi su ile acilip kayisi marmeladina eklenir. 1-2 dakika kaynatilir.
llidiktan sonra pisen pastanin uzerine yayilir. Kayisi kompostosu ve bademle suslenir
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