
Meyveli Pasta

Malzemeler
Pandispanya icin malzemeler;
5 Yumurta (oda sicakliginda)
1 Su bardagi toz seker
1 Su bardagindan az eksik un
1 Turk kahve fincani ilik su
5 Tatli kasigi kakao
1 Paket vanilya
Yarim paket kabartma tozu
Firin kagidi
Pasta kremasi icin;
ORJINAL PASTA KREMASI ICIN:
3 Su Bardagi (600 ml.) Sut.
2 Cay Bardagi Toz Seker.
1 Cay Bardagi Un
2 Tatli Kasigi Misir Nisastasi
1 Paket Vanilya
2 Adet Yumurta Sarisi
Uzeri icin;
Hazir cilekli jole

Yapilisi
Oncelikle kek kalibina yagli kagittan zemin hazirlayalim.Kakaoyu, unu ve kabartma tozunu 2
kere eleyelim.Iki kap alalim birine yumurta aklarini digerine yumurta sarilasini koyalim.
Simdi yumurta aklarina sekerin yarisini koyup kopurtelim. Simdi yumurta sarisina kalan
sekeri koyup, yumurtanin rengi acilana kadar cirpalim. Icine suyu ve vanilyayi koyup 20
saniye daha cirpalim.Elenmis kuru malzemeleri yumurta sarisina katalim, tum malzemeler
birbirine karisana kadar cirpalim. Bu asamadan sonra mikseri kaldiralim.Kakao karisimi
yumurta beyazinin icine spatula yardimi ile bosaltalim.Kekimizin kabarmasini saglayacak
yumurta aklarinin sonmemesi icin asagidan yukariya dogru nazik yumusak bir sekilde
karistirma islemi yapmaliyiz.Daha sonra sonra firin kabina dokelim ve pisirelim.Pasta
kremasina gecelim.Vanilya haric tum malzemeleri kucuk bir tencereye koyun. Orta ateste
cirpma teli ile surekli karistirarak pisirin. Karisim kaynamaya baslayinca ocagin altini
kapatin. Vanilyayi ekleyin ve karistirin. Karisim ilinincaya kadar ara karistirarak kabuk
tutmamasini saglayin.1 paket alip onceden hazirlamis oldugunuz krem santiyi ekleyin.Pisen
keki ortadan ikiye bolup hazirladiginiz kremayi surun.Hazir suyla kaynatip yaptigimiz
cilekli jolelerden alip uzerindeki tarife gore hazirlayin.Suslemesini dilediginiz gibi
yapin.Afiyet Olsun..


