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ANNELER GUNU PASTASI

EyUp Seving

1 paket pastatabani
500 g. taze cilek

500 g. seker hamuru
Kirmizi gida boyasi
100 g. bugday nigastasi
Keki Islatmak Igin;
100 g. toz seker

100 ml su _
Sivama Ganache I¢in;
200 g. bitter ¢ikolata
150 ml krema

Krema Igin;

500 g. st

70 g.un

4 adet yumurta sarisi
5 g. vanillin

115 g. toz seker

55 g. tereyagi

KREMANIN HAZIRLANISI;

Satun 3/2 sini, vanilin ve toz sekeri bir tencerenin icine koyun ve ocakta kaynama noktasina getirin. Bagka bir
kabin i¢erisinde yumurta sarilarini, ayirdiginiz sttt ve unu bir ¢irpma teli yardimi ile karistirin. Isitiginiz sttan bir
kismini yumurtali karigima dékin ve bir ¢irpma teli ile karistirarak iki karisimi birbirine yedirin. Tim karisimi
tencereye bosaltin ve muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin. Ocaktan aldiktan sonra tereyagdini ekleyin ve
karistinin. Tereyag eridikten sonra sogumaya birakin.

PASTANIN HAZIRLANISI;

Pastabani islatmak igin toz sekeri ve suyu bir tencereye koyun ve on dakika kadar kaynatin, sogutun. Gikolatay!
bir bigak yardimi ile dograyin. Bir tavada kremayi kaynama noktasina getirin, ocaktan alin ve dogradiginiz
cikolatalari icerisine ekleyin. Sogutun. Gileklerin yapraklarini kesin yikayin ve dograyin. Pastabaninizi kalpli kek
kalibi ile kesin ve hazirlayip soguttugunuz sekerli surup ile i1slatin. Islattiginiz pastabanin Gzerine bir sikma
torbasi yardimi ile kremayi sikin ve yikayip dogradiginiz gilekleri dizin. Pastabaninizin ikinci katina da ayni iglemi
uygulayin ve son katinizi da islatin ve tzerine koyun. Buzdolabinda yaklasik 1 saat bekletin. Pastanizi dolaptan
¢ikarttiktan sonra hazirladiginiz gikolatali ganache ile bir spatula yardimi ile sivayin ve tekrar dolaba koyun.
Seker hamurunuzu yogdurun ve nigasta ile bir merdane kullanarak agin ve pastanizin tzerine serin. Elinizle
dlzeltip kenarlarinda kalan fazla pargalarini kesin ve dizeltin. Hamurunuzun bir kismini gida boyasi ile
renklendirin ve merdane ile acin. Minik kalpli sekillerle hamurunuza sekiller verip hamuru firga ile hafif islatarak
kapladiginiz pastanizin Gzerine yapistirip dekore edin. Hamurdan kurdele yapip pastanizin en alt kismini
kaplayin
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