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MEYVELI PASTA

12 dilim icin MALZEME:

Kitir hamur:

150 g. un,

1 fiske kabartma tozu,

50 g. seker,

80 g. tereyag,

1 yumurta sarisi.

Pandispanya:

4 yumurta,

120 g. seker,

1 paket vanilya,

1 tutam tuz,

100 g. un,

1 tutam kabartma tozu.

Ici:

400 g. ayran,

250 g. yagsiz stizme yogurt,

80 g. pudra sekeri,

1 paket vanilya,

limon suyu,

200 g. derin dondurulmus frambuaz,
6'sar yaprak beyaz ve kirmizi jelatin,
300 g. krem santi.

Fazladan:

3 yemek kasigi frambuaz konfitiraQ,
yarim konserve kutusu armut,
kavrulmus badem dilimleri,

100 g. krem santi,

renkli sekerler.

1. Finni 180 derecede i1sitin. Kitir hamur malzemelerini karistirin. 26 cm. ¢apinda bir firin kabini yaglayin, hamuru
digseyin ve 20 dakika pisirin.

2. Pandispanya i¢in yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Aklarini 40 g. sekerle sert kdpUk haline getirin.
Yumurta sarilarini kalan seker, vanilya ve tuz ile krem haline getirin. Yumurta képtgu, unu ve kabartma tozunu
yedirin. Hamuru 26 cm. ¢apinda bir kaliba koyun ve 30 dakika pisirin. Pistikten sonra enine kesin.

3. Ayran, yogurt, pudra sekeri, vanilya ve limon suyunu karigtirin. Frambuazlarn mikserde plre haline getirin.
Kremi ikiye bdlin, bir yarisina frambuaz ve kirmizi jelatin, étekine agik jelatin koyun. Krem santiyi ¢irpin ve
yediririn.

4. Kitir hamurun Ustlne konfitlr sirlin, pandispanyanin yarisini Ustiine koyun. Agik renkli kreme armut karistirin,
Obdr yariyi Ustline koyun. Pastayi frambuazli krem ile kaplayin. Kenarina badem serpistirin. Krem santi ve renkli
sekerlerle dekore edin.
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