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ALMAN PASTASI

Hamuru igin:

2 adet yumurta

2 yemek kasigi yogurt

2 yemek kasigi tereyagi

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardag ilik su

1 cay bardagdi toz seker

1 pk. kuru maya ya da 1 pk. yas maya
1 tath kasidi mahlep

Krema malzemesi:

3 su bardagi sit

4 yemek kasigi un

1 su bardagi toz seker

2 adet yumurta sarisi

1 kasik tereyag

1 pk. vanilya

1-2 muz (pastalarin igine koymak igin)
Uzeri icin:

Pudra sekeri

Hamuru yodurmak igin yogurma kabina el yakmayacak kadar ilik sit ve suyu alin. Mayayi ve sekeri karigima
ilave edip eritin.

Daha sonra un hari¢ tim hamur malzemelerini ilave edin. Unu yavas yavas karistirarak hamuru yogurun. Hamur
civik olduysa biraz daha un ilave edin. Hamurun ele az yapisacak kadar yumusak olmasina dikkat edin.

Hamuru iki kati olana kadar ilik bir ortamda mayalanmaya birakin.

Sert olmayan hamur ele yapisacak kivamdaysa elinizi unlayarak hamurdan orta boy elma biyUkliginde bezeler
alarak yaglanmis tepsiye aralikl dizin.

170 dereceli firnda pigirin.

Kremasi:

Tereyadi ve muz hari¢c krema malzemeleri tencereye alip ¢irpma teliyle plriizsiz kivamda ¢irpin.

Surekli karigtirarak muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan sonra tereyagi ilave edip
2-3 dk. daha pisirip ocagin altini kapatin. Krema iliyana kadar sdrekli karigtirin.

Pisen pasta ekmegini sandvi¢ seklinde keserek aralarina muz dilimleri koyun.

Daha sonra bir sikma torbasiyla ya da kagsikla kremayi pastalarin icine yayin.

Son olarak tel bir slizgecle pudra sekerini pastalarin tizerine serpin. Buzdolabinda soguttuktan sonra servis

yapin.
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