Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BALKABAGI PASTASI

1 kg balkabag!

2 su bardag toz seker
Krema igin:

3 su bardag sut

1,5 cay bardagi toz seker
2 adet yumurta sarisi

1 cay bardagi nisasta

1 paket vanilya

Uzeri igin:

2 adet yumurta beyazi

1 cay bardagi toz seker

# Dilimlenmis ve soyulmus balkabagi bir tencereye siralanir. Uzerine hig su konmadan seker eklenir. Kapagi
kapatilir, kisik ateste 45 dakika pisirilir.

# Daha sonra stizgece ¢ikarllir, fazla suyu sizilir. Gatalla ezerek plre yapilir.

# Krema icin tencereye soguk siit, yumurta sarilari, nisasta ve seker konur. Atese yerlestirmeden énce iyice
karigtirilir.

# Daha sonra orta ateste, slrekli karistirarak g6z g6z olana kadar pisirilir. Atesten almadan hemen 6nce vanilya
katilir.

# Orta blyUklUkteki kelepgeli kalip margarinle yaglanir.

# Kaliba 6nce balkabagi piresi bastirarak yerlestirilir. Uzerine iimig krema dokalUr.

# Bu arada yumurta beyazi ve toz seker mikserle 5 dakika kdpdrtilir ve tamamen sogumus kremanin Uzerine
yayilir.

# Pasta dnceden isitilmig 130 derece firina konur. Yumurta beyazi kizarip, kabarana kadar pisirilir.

# Finndan ¢iktiktan sonra yarim saat oda isisinda bekletilir. Sonra buzdolabina konur, 1 gece dinlendirilir.

# Kaliptan ¢ikarilir.Dilimleyerek servise sunulur.

Not: Pastanin lizerindeki yumurta beyazinin firndan ¢iktiktan bir siire sonra sénmesi normaldir.
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