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CILEKLI VE SEFTALILI PASTA

10 dilim icin MALZEME
Pandispanya:

50 g tereyagi,

3 yumurta,

75 g toz seker,

125 g un,

1 kasik ucu kabartma tozu.
Mereng:

5 yumurta aki,

125 g toz seker,

75'er g ezilmis badem ve findik,
15 g ezilmig krokan,

25 g nisasta.

Fazladan:

3 ¢corba kasiJi cilek regeli,

2 kutu krema,

2 paket sertlestirici,

2 paket vanilya,

1 cay bardagi portakal suyu,
200 g taze gilek,

yarim konserve kutusu dilimlenmigs seftali

1. Pandispanya: Tereyagini eritip iinmaya birakin. 1 yumurtayi ve 2 yumurta sarisini seker ile beyaz bir krema
elde edinceye kadar cirpin. Yumurta aklarini sert képik haline getirin ve kremanin Ustiine dékin. Unu kabartma
tozu ile kanstirarak yumurta kdpigundn Ustlne eleyin. Yumurta aklarini ve unu yavas yavag kremaya yedirin.
Son olarak Ilik tereyadi katin.

2. Bir pasta kalibinin sadece dibini yaglayin (20 cm ¢apinda). Firini 180 derecede isitin, hamuru yaklasik 20
dakika pisirin.

3. Pastayl sogumaya birakin, ortadan kesin.

4. Mereng: Yumurta aklarini képurtiin, 75 g tereyadi ilave edin, tekrar 1 dakika ¢irpin. Kalan malzemeleri iyice
karistirdiktan sonra képuge yedirin.

5. Bir firin tepsisine k&git ddseyin, un serpistirin. Yuvarlak kalibin kenari ile kagida 2 daire ¢izin. Merengi bu
dairelerin igine doldurun. Firini 180 derecede yaklasik 18 dakika pigirin. Pisme sirasinda firin kapagi biraz agik
kalmali. Cikardiktan sonra merenglerin birini 10'a bélin.

6. Birlestirilmesi: Pandispanyaya recgel stiriin, merengi tUstline oturtun. Kremay! ¢irpin, vanilya ve portakal suyu
katin.

7. Cilekleri yikayarak ayiklayin, seftali dilimlerin suyunu sizin.

8. Kremanin Ugte birini pandispanyaya sirin, meyveleri yerlestirin, ayni miktarda krema surtin. Pandispanyanin
2. katini koyun, kalan kremayi strin. Mereng dilimlerini egik olarak saplayin, cilek ve seftali ile dekore edin.

9. Pastayi servis yapana kadar buzdolabinda bekletin.
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