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ADET YAS PASTA

3 adet yumurta

2,5 ¢ay bardagi pudra sekeri
2,5 ¢ay bardagi elenmis un

1 corba kasigi kakao

1 silme ¢orba kasigi tereyagi
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 cay bardagi st

bir fiske tuz

Krema icgin;

2 su bardag sit

1 cay bardagi toz seker

1,5 ¢orba kasigi kakao

1 corba kasigi bugday nisastasi
1 corba kasigi un

1 paket vanilya

1 gorba kagigi kadar margarin
Uzeri icin;

Hindistancevizi

Ince dévilmus antepfistigi

# Gukur bir kaba yumurta ve seker konur mikserde bembeyaz olana kadar ¢irpilir.

# Uzerineoda i1sisinda yumusamis tereyagi, sut eklenir kisa stre daha ¢irpilir.

# Kalan malzemeler katilir, cok fazla karistirmadan yaglanmis orta biyUklikte kare firin kabina dékaldr.
# Pandispanya énceden isitilmig 170 derece firina verilir, 35-40 dakika pisirilir.

# Firindan ¢ikan pandispanya yaklasik 2 saat sogutulur, sire sonunda ortadan enine kesilir.

# Krema icin sit, seker, kakao, nisasta ve un bir tencereye konur. Orta ateste kivam alana kadar pigirilir.
# Krema g6z g6z olunca tereyagi ve vanilya ilave edilir, karigtirilir, atesten alinir.

# Ara sira karigtirarak kaymat tutmadan sogumasi saglanir.

# Pandispanyanin ilk katina kremanin yarisi surtlUr, Gzeine ikinci kat pandispanya konur, kalan krema da
Uzerine yayllir.

# Pasta bigakla kibrit kutusunda biraz kiigik pargalara kesilir.

# Her parca pasta kagidina yerlestirilir, antepfistigiyla stislenir.

Not: Bu pasta hazir krem santi ve/veya hazir kare pandispanya da kullanarak hazirlanabilir.
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