2 Adet yumurta

2 Cay bardag toz seker
2 Cay bardag siit

1 Corba kasigi amonyak tuzu
Alabildigi kadar un
Kremasi Igin;

1 Kg Sit

1 Adet yumurta

1,5 Su bardag toz seker
4 Corba kasigi piring unu
1 Corba kasidi nisasta

1 Paket vanilya

2 Corba kasi§ kakao

1 Corba kasigi margarin

# Yumurta, seker, sit, seker eriyene kadar karigtirildiktan sonra, amonyak ve yedirerek un eklenir, kulak
memesi kivaminda bir hamur elde edilir.

# Hazirlanan hamur 15 dakika dinlendirildikten sonra 6 esit pargaya bélindr ve her parga diz yemek tabagi
biyUkliginde acilir.

# Acllan 6 adet hamur, kizgin firinda hafif pisirilir.

# Diger taraftan bir tencereye slit, toz seker, pirin unu, nisasta, kakao ve yumurta konur, 6nce soguk olarak
karistirilir, sonra orta ategli ocakta karistirarak, muhallebi kivamina gelene kadar pisirilir, ocaktan alinir.

# Krema ocaktan alininca hemen, margarin ve vanilya konur, margarin eriyene kadar karigtirilir, sogutulur.
# Pismis hamurdan bir kat, kremadan bir kat seklinde koyarak tim malzeme kullanilir.

# En son kalan krema ile pastanin tzeri kaplanir.

# Buzdolabinin alt rafinda 1 gece bekletilir.

# Ertesi gn0 servis yapllir.

Not: Amonyak tuzu baharatgilarda bulunabilir.
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