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ALMAN PASTASI

Simiti icin;

1 Su bardagindan 1 parmak eksik ilik su
1,5 Corba kasigi toz seker

1 Kibrit kutusu blyutkliginde yas maya
Yarim cay kasigi tuz

1 Kahve fincani siviyag

Orta Kremasi Igin;

2 Su bardag sit

Uc ceyrek su bardagi un

1 Su bardagi seker

Yarim paket vanilya

Ust Kremasi Igin;

1,5 su bardagi su

Yarim su bardagi seker

4 Tath kasigi un

2,5 tath kasigi kakao

Yarim paket vanilya

# ik suda maya, seker 10 dakika bekletilir. Uzerine un, yag, tuz konur, hamur yapilir.

# Hamur 45 dakika kapali ve 1lik ortamda dinlendirilir.

# Hamurdan cevizden biraz blyUk pargalar koparilarak avug i¢inde yuvarlanir ve ortasi parmakla delinerek kalin
bir simit sekli verilir. Yaglanmis firin tepsisine dizilir.

# Tepside yaklasik 1 saat dinlendirilir. 175 derece firinda Uzeri pembelesinceye kadar pisirilir.

# Bu arada orta krema hazirlanir, bunun igin soguk slte, un seker konur karigtirilir, ocaga konur.

# Orta ateste koyu kivam alana kadar pisirilir.

# Ocaktan alinir, vanilya karigtirilir, sogumaya birakilir.

# Pisen simitler enine ortasindan kesilir. Ortasina krema surdilir ve kapatilir.

# Ust krema icin; su, seker, un, kakao dnce soguk olarak karistirilir, sonra atege alinir, fazla koyu olmayacak
sekilde pigirilir.

# Hazirlanan kakaolu krema simitlerin Uzerine gezdirilir.

Not: Bu pastaya Ust krema yerine, sulandiriimis regel strtlip, fistik gezdirilebilir.
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