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HASTURTA

4 Adet orta boy elma

1 Adet muz

3/4 Su bardagi seker

1 Corba kasigi bugday nisastasi
8 Adet potibor biskivi

3 Su bardagi sit

1 Su bardag toz seker

2 Corba kasigi bugday nisastasi
1 Corba kasigi piring unu

1 Corba kasigi un

1 Paket vanilya

# Elmalar tavla zar seklinde kiiglk kiiglk dogranir. Bir tencereye konur Gzerine 3/4 su bardagi toz seker eklenir.
(su konmaz.)

# Kisik atesli ocaga tencere konur, elmalar sulanip rengi biraz degisince 1 ¢orba kasigi nisasta eklenir,
karigtirilir.

# Nisastall elmanin Uzerine ince dogranmis muz eklenir, tencerenin dibi tutmaya baglayana kadar pigirilir.

# Ocaktan alinir soguyunca, islatiimis, kenarli orta biyUklikte bir tepsiye dokillr, Gzeri kagikla diizeltilir, Gzerine
iyice ufalanmig biskdvi diizglince serilir.

# Soguk st bir tencereye konur, Uzerine 1 su bardadi toz seker, 2 ¢orba kasigi nisasta, 1’er ¢orba kasigi un,
pirin¢ unu eklenir, ocaga konmadan énce iyice karistirilir.

# Tencere orta atese konur, bir ¢irpici ile hi¢ ara vermeden pUriizstiz kivamini bozmadan karigtirilir.

# Muhallebiden daha koyu kivam alinca, ocak séndirUldr, vanilya eklenir karigtirilir, hazirlanan meyveli, biskvili
kaideye dokulir, Gzeri dizeltilir.

# Buzdolabinda 1 gece bekletilir, ters gevrilerek servis yapillir.

Not: Bu pasta mevsimine gére seftali, visne ile ayni ydntemle hazirlanabilir.
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