1 adet hazir kakaolu pandispanya
2,5 su bardag sut

1 blyUk cay bardagi seker

1 adet yumurta

1 corba kasigi bugday nisastasi
1 corba kasigi pirin unu

1 paket vanilya

1 tath kasigi tereyagi

Islatmak icin:

Yarim su bardagi su

1 gorba kasigi marmelat
Iciigin:

1 adet muz

Uzeri igin:

350-400 gr pismaniye

# Tencereye yumurta kirilir, cirpilir. Uzerine soguk siit, nigasta, piring unu ve seker konur iyice karigtirilir.

# Krema orta ateste slrekli karistirarak kivam alana kadar pisirilir. Atesten almadan hemen dnce tereyagi ve
vanilya katilir. )

# Su ve marmelat karigtirilir. lIk kat pandispanyanin Uzerine karigimin yarisi gezdrilir.

# Soguyan kremanin yarisindan biraz fazlasi pandispanyanin Gzerine konur, dizeltilir. Sonra ince dogranmig
muz konur.

# Uzerine Ikinci kat pandispanya konur, kalan 1slatma surubu gezdirilir. Kalan krema (izerine ve kenarlarina
sardldr.

# Pismaniye pastanin kenarlarina ve Uzerine yapigtirilir.

# 1 saat dinlendirdikten sonra servise sunulabilir.

Not: Pamuk pastanin i¢ malzemesinde arzuya gore cilek, kivi, seftali gibi meyveler de kullanilanilabilir.
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