B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

JOLELI YAS PASTA

https://www.colyakankara.org.tr

Pandispanya i¢in;

6 yumurta

2 su bardadindan bir parmak eksik seker
2 su bardadi misir nisastasi

1 paket vanilya

Kremasi icin:

3 su bardagi st

5 yemek kasigi seker

3 yemek kasigi pirin¢ unu

1 paket vanilya

100 gram margarin

1 paket krem santi

Islatma surubu:

1 su bardag sit, su veya portakal suyu
2 yemek kagigi toz seker

Uzeri icin:

1 paket j6le

Istenilen meyveler (muz, kivi, gilek)

Pandispanyaicin; yumurtalarin aklar ve sarilari ayrilir. Aklarina 1 fiske tuz atilip kar haline gelinceye kadar
¢irpilir. Yumurta sarilari ve seker de ayri yerde cirpilir. Aklarin icine yumurta sarilar ve nisasta yavas yavas
kanstirilir. Yaglanmis kiiglik boy kaliba dokdiltip 150 C[2lde 45-50 dk. yavas yavas pisirilir.

Seker, un, st karistirilip ocakta g6z g6z olana dek pigirilir. Ocagin alti kapatilir. Igine vanilya eklenip karigtirilir.
Margarinde karigtirilir. Krem santi stt ile ¢irpilir. liklanan kremaya katilip birlikte ¢irpilir. Ortadan ikiye kesilen
pandispanya islatma surubu ile islatilir. Daha sonra tizerine kremadan surdlUr. Arasina istenilen meyve, gikolata
pargasi konur. Diger kesik olan pandispanyaya ince tabaka krema stirlip kapatilir. Kalan kremayla Ustd, yanlari
kaplanir. Kenarlari siringa ile stslenir. Ortasina meyveler dekoratif gértintlide kesilip dizilirler. Uzerine jéle
Ozelligine gdre yapilip meyvelerin Uzerini kaplayacak sekilde dékulir.

Buzdolabinda bir gece dinlendirilip servise sunulur.
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