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MUZLU PASTA

Pandispanyasi Igin:

2 Yumurta

1,5 Su bardagi tepeleme un
1 Su bardagi silme toz seker
1 Cay bardagi sivi yag
Yarim paket kabartma tozu
Uzeri lgin:

1 Bardak soguk sUt

1 Paket krem ganti

100 gr. Ince ¢ekilmis findik
1,5 adet muz

Kremasi igin:

1,5 su bardag sut

1 kahve fincani un

1 Kahve fincani toz seker

1 Yumurta

Yarim Muz

# Yumurta ve seker bir mikser yardimiyla 10 - 15 dakika ¢irpilir.

# Daha sonra un, kabartma tozu, yag ilave edilip biraz daha karigtirilir

# Yaglanmig 20 -22 cm ¢apinda yuvarlak bir kaliba elde edilen karigim dokulur.

# Onceden hafif 1sitiimig 180 derece firinda Uzeri kizarana kadar pisirilir.

# Pandispanya pigirilirken i¢ kremasi hazirlanir.

# Soguk sutln igine un, seker, yumurta atilir.

# Ocaga almadan énce bu karigim bir ¢irpici ya da bir ¢atal yardimiyla karigtirilir.

# Orta hararetli ocakta muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirilir.

# Krema ocaktan alinir, biraz soguyunca ince kiyilmig yarim muz eklenir, mikser yardimiyla iyice karigtirlir.
# Firndan ¢ikartilan ve sogutulan pandispanya enine 3 esit pargaya bolin(r.

# 3 adet kesilen pandispanyanin ilk kati diiz bir tabagda konur.

# Onceden pisirilip sogutulan kremanin yarisi, islatilan pandispanyanin Gzerine diizgiin bir sekilde yayilir.
# Kremanin tzerine ince dilimlenmis muz dizilir.

# Muzlu kremanin Gzerine ikinci kat pandispanya konur, birinci kata yapilan islem bu kata da yapilir.

# Uglincl kat pandispanya da konur.

# 1 Bardak soJut sitte cirpilan bir paket krem santi pastanin timUni 6értecek sekilde yayilir.

# Krem santinin de tzeri ince ¢ekilmis findik ile kaplanir.

# Buz dolabinin alt rafinda en az 4 saat bekletildikten sonra servis yapilir.

Not: Bu pasta muz yerine 2 adet seftali kullanilarak da yapilabilir.
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