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CILEKLI PASTA

1 su bardagi toz seker

3 adet yumurta

1/2 su bardag siviyag
1/2 su bardagi yogurt

1 paket kabartma tozu

2 paket vanilya

1 su bardagi un

Uzeri Igin:

2 poset toz kremsanti

1 su bardagi soguk st

1 paket hazir siit kremasi
2 ¢orba kasiJi pudra sekeri
250 gr cilek

Ilk olarak derince bir kasenin igine yumurtalari toz sekeri ilave edip mikserin yiksek devriyle 2-3 dakika
¢irpiyoruz. Uzerine yogurdu ve siviyaginida ekleyip 1-2 dakika kadar daha ¢irpmaya devam ediyoruz. Vanilya,
kabartma tozu ve unu ilave edip tekrar 1-2 dakika sUreyle ¢irpiyoruz. 40x30cm boyutlarinda kestigimiz firin
kagidini firin tepsisine yerlestiriyoruz. Hamuru bir ucundan baglayarak dikkatlice firin kagidinin tGzerine
yaylyoruz. Bir yandan firnimizi 150 dereceye (yani orta isiya ve Ust-alt konumuna) ayarliyoruz. 5 dakika
Onceden isitma islemini yapiyoruz. Isitmis oldugumuz firnimiza pastamizi koyuyoruz. Yaklasik 20-22 dakika
sonra Uzeri iyice sararan pastayi firndan ¢ikariyoruz. Bir kenarda iinmasini bekleyip, kagidiyla beraber sararak
rulo sekline getiriyoruz. Bu arada derin bir kabin igine toz kremsantileri ve hazir sit kremasini bosaltiyoruz.
Soguk sut de ekleyip mikserle 4-5 dakika, kati bir krema kivamina gelinceye dek ¢irpiyoruz iyice soguyan rulo
pastayi acgip, kagidini siyinp gikariyoruz. Uzerine spatulayla kremamizi siirlyoruz. Daha sonra pudra gsekeriyle
beklettiginiz cileklerden 8-10 adet koyuyoruz. Tekrar pastayi rulo seklinde sariyoruz. Uzerini kalan kremayla
iyice sivayip, cileklerle siisleyip dolapta 2-3 saat bekletiyoruz. Hazirladigimiz pastamizi dilimleyerek servise
hazir hale getiriyoruz.
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