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BEZELI PASTA

Beze icin,

2 adet yumurta aki

1 tutam tuz

100 gr. toz seker

1 cay kasigi vanilya

Pasta icin;

160 gr. pudra sekeri

5 adet yumurta sarisi

2 adet portakal kabugu rendelenmis suyu stizlimis
1 litre ¢ig krema

100 gr. kakaolu findik kremasi
1 hazir pandispanya
suislemek icin kakao

Firnni 180 dereceye getirip 1sitin. Bezeleri hazirlamak i¢in yumurta aklarini ve tuzu mikser ile ¢irparak kar haline
hetirin. Yavas yavas seker ve vanilya ekleyin. Karisimi bir hamur sikma torbasina dékin ve yildiz seklinde, firin
kagidi ile kapl bir tepsiye sikin. Firina yerlestirdikten hemen sonra firin isisini 80 derceye indirip kapagini da
hafifce aralayarak bezeleri 3-4 saat boyunca kurutarak pisirin. Soguduktan sonra bezeleri rendeleyin.

ic malzemenin hazirlanmasi; Pudra sekerinin 3 gorba kasigini ayirip kalanini benmaride yumurta sarisi ile
kremasi bir hal alincaya kadar ¢irpin. Rendelenmis portakal kabugunu ekleyin. Kremayi kalan pudra sekeri ile
¢irparak katilastirin. Bu kremanin dértte Gglni benbarideki karisima yedirin. kakaolu findik kremasi ve
rendelenmis bezeyi de ekleyin. Hazir pandispanyayi ortadan yatay olarak ikiye bolin ve yarisini bir kek kalibina
yerlestirin. Uzerine portakal suyu dokerek her tarafini esit olarak islatin. Hazirladiginiz karigimi islak kekikin
Uzerine dékin. Pandispanyanin diger yarisini Gzerine kapatin. Uzerini portakal suyu ile tekrar islatin. Bir gece
buzlukta bekletin. Kalan dértte bir pudra sekerli kremayi pasta Uzerine striin. Kakao ve rendelenmis beze ile
susleyin.
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