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BAHAR PASTASI

240 gr (2 su bardag) un

kahve kagiginin ucuyla targin

150 gr (10 ¢orba kasigi) tereyagdi

60 gr (4 corba kasigi) seker

2 yumurtanin sarisl

1 kahve kagsidi vanilya tozu

Harci :

30 gr (2 corba kasigi) tereyadi

1 kg mayhos elma (soyulmus, ¢ekirdekleri ¢ikariimig ve dilimlenmis)
rendelenmig yarim limon kabugu

90 gr (6 gorba kasig1) seker
Ustinin kremasi:

100 gr (2/3 su barda@i) pudra sekeri
1 corba kasigi su

1 corba kasigi vigne peltesi

Unu ve targini genisce bir kaba eledikten sonra, tereyagdini bicakla kiiglk pargalara ayirip un ve tarcina
karistiriniz. Elinizle yagdi una yedirmeye ¢alisiniz. Sekeri, yumurta sarilarini ve vanilya tozunu unlu karigima
ekleyip ellerinizle karistirarak, purtizsiiz hale gelinceye kadar yavasca yogurunuz. (Hamur ¢ok kuru gibi
g6rinlyorsa biraz su ekleyebilirsiniz.) Sonra, hamurun UstinG 6rterek 30 dakika dinlendirmek icin buzdolabina
koyunuz.

Hafif ateste orta boy derince bir kapta tereyagini eritiniz. Yagin kdpukleri kaybolunca elmalari ve limon kabugu
rendesini ekleyip kabin kapagini kapatarak 15 dakika, karisim yumusayip 6zIU bir hale gelinceye kadar, pigiriniz.
Kabi atesten alip sekeri ekleyiniz; elmalar kabaca pure haline gelinceye kadar eziniz. Kabi orta sicaklikta atege
koyup, tahta kasikla karistira karigtira 10 dakika, yogun, puriizsiiz bir hale gelinceye kadar pisiriniz.
Yogunlagirken pureden kabarciklar ¢ikmaya baglarsa atesi kisiniz ve karistirmaya devam ederek kabi atesten
alip bir kenara birakiniz.

Once firninizi orta sicakhga getirip (190°C) isitiniz. Hamuru {¢ pargaya bdlerek her parcayi hafifce un serpilmis
bir zemin Ustline 20 cm ¢apl daireler bi¢ciminde yayiniz. Dairelerin kenarini keskin bir bicakla dizelterek
(diizgiin olmadiysa), firin tepsisine yerlestirip firina koyunuz. 15 dakika, pastalarin alti sari-kahverengi bir renk
alincaya kadar firinda tutunuz. (Ustlerinin renginin koyulasmamasina dikkat ediniz).

Tepsiyi firndan ¢ikarip pastalari bir kaba alarak sogumaya birakiniz. Soguduktan sonra bir tanesini ayni kapta
birakarak 6teki ikisini ayri bir yere koyunuz. Pastalarin Gstlniin kremasini hazirlamak igin, sekeri kiigtk bir kaba
eleyiniz; suyu ekleyerek plrizsiz ve yodun bir hal alincaya kadar karistirip, bir kenara birakiniz. Igi sicak su
dolu derin bir tavaya yerlegtireceginiz bir kabi iginde vigne peltesini isitiniz; yumusayip iininca ategten aliniz.
Ustinin kremasinin yarisini ilk alinan kapta tek biraktigin pastanin tstine ve kenarlarini tamamen kaplayacak
bicimde bosaltiniz. Bir tatl kasidi kullanarak kremanin ylizeyine 2,5 cm. araliklarla vigne peltesi ile birbirine
¢apraz cizgiler ¢iziniz. Sonra bir bigakla vigne peltesinden gizgilere ¢capraz gelecek bigimde tly sekilleri yapiniz
ve Ustlinun kremasi sertlesinceye kadar bekletiniz. Ayri kaptaki 2 pastadan birini bir servis tabagina koyup elma
puresinin yarisini Ustiine koyunuz, Ustlne 6teki pastayi koyarak, kalan elma piresini de onun Uzerine yayiniz.
Visne peltesi ile slislemis oldugunuz Gguncl pastayi en Uste yerlestirerek servis ediniz.
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