10000. TARIF PASTASI

5 adet yumurta

5 kahve fincani un

1 su bardagi pudra sekeri

1 dolu ¢orba kasiJi tereyagi
1 corba kasigi kakao

1 paket kabartma tozu
Kremasi igin:

2 su bardag sut

Yarim kahve fincani piringunu
Yarim kahve fincani nisasta
Yarim kahve fincani kakao

1 kahve fincani toz seker

1 adet yumurta

1 paket vanilya

Arasi icin:

1 adet orta boy muz

1 adet orta boy kivi

1 cay bardagi kinlmis cikolata
Islatmak icin.

1 su bardag ik su

1 corba kasigi toz seker

1 tath kagigr kranll kahve
Uzeri igin:

1 paket toz krem santi

1 su barda@i soguk st
Suslemek igin:

4 adet sade lokum

1 corba kasidi pudra sekeri

1 avuc boncuk seker

Yarim paket eritilmis cikolata

# lIk islem olarak pandispanya hazirlanir. Gukur bir kabin iginde yumurta ve pudra sekeri mikserle bembeyaz
olana kadar ¢irpilir.

# Uzerine elenmis un, yakmadan eritilmis tereyadi, kakao ve kabartma tozu eklenir, kisa sure karigtirilir.

# Ortasl delik olmayan kek kalibi yaglanir, pandispanya karigimi dékulir. 160 derecede isitilmis firina verilir.
Kabarip, kizarana kadar pisirilir.

# Pisen pandispanya sogurken krema hazirlanir. Soguk suit, toz seker, yumurta, piringunu, nisasta ve kakao bir
tencereye konur, karigtirilir.

# Daha sonra orta ategli ocaga yerlestirilir. Surekli karigtirarak muhallebi kivaminda pisirilir. Atesten alinir,
vanilya eklenir.

# Krema ara ara karigtirarak sogutulur. Bu sirada pandispanya enine (g pargcaya kesilir.

# Islatma malzemesi iyice karigtirilir. Pandispanya katlarinin tizerine islatma malzemesi gezdirilir.

# Ik kat pandispanyanin (izerine kremanin yarisi konur, diizeltilir. Uzerine kirilmig ¢gikolatanin, kiip dogranmig
Kivi ve muzun yarisi konur. B

# Ikinci kat pandspanya yerlestirilir. Uzerine ayni sekilde kalan krema ve diger malzemeler konur. Son kat
pandispanya yerlestirilir.

# Ust kaplama malzemesi olan toz krem santi ve soguk siit kivam alana kadar mikserle ¢irpilir. Yarisindan daha
azi susleme igin ayrilir.

# Krem santi genis yuzeyli bir bicakla pastanin tzerine ve kenarlarina sivanir.

# Ayrilan krem santi krema pompasina doldurulur. Pastanin kenarina kavisli sekiller yapilir.

# Sade lokumlar bir araya getirilir, parmak ucuyla yogrulur. Pudra sekeri bulunan tezgahta merdane ile agilir.
Cicek seklindeki kurabiye kalibiyla kesilir.

# Kesilen lokum gigekler avug ortasina konur, hafif siktirarak sekil verilir. Ortalarina boncuk seker konur ya da
gida boyasi ile nokta seklinde boyanir.

# Cigekler pastanin Ust kenarina aralikl yerlestirilir. Boncuk sekerler arzuya gore serperek yerlestirilir.

# Ben-Mari usulu eritilmis sicak ¢ikolata krema pompasina konur. Ince ug takilir, arzu edilen kutlama cimlesi
yazilr.

# Pasta buzdolabinda 4-5 saat dinlendirildikten sonra kutlama i¢in hazirdir.
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Bu tarif lezzetler.com sitesinin 10000. tarifi. 10000. tarifimizi kutlamak icin bir pasta yaptim ve adini "10000. tarif
pastasi" koydum. Banu Atabay



http://www.tcpdf.org

