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KIVILI PAY

1,5 su bardagi un

2 corba kasi§i toz seker
1 tutam tuz

100 gr. margarin

1 yumurta sarisi

yarim cay bardagi su

7 Kivi

3 yaprak jeleatin

2 corba kagiJi nisasta

1 su barda@i soguk su
Yarim si bardagi sicak su

Unu, sekeri, tuzu, margarini ve yumurta sarisini bir kap icinde karigtinin. Yarim ¢ay bardagi suyun gerektigi
kadarini kulak memesi yumusakliginda bir hamur elde etmek i¢in malzemeye ekleyin. Uygun kivami elde
edince, hamuru bir miiddet yogurun. 22 cm ¢apinda kenar ylUksekligi 3 parmak kadar olan bir kalibi yaglayin.
Hazirladiginiz hamuru bir merdane yardimiyla kalibin disina tagacak bigimde kaliba yerlestirin. Kenarlar dista
kalacak bicimde hamurun ortasini aliiminyum folyo ile kaplayin. Folyonun hamur piserken kenarlardan asagi
inmesini engellemek igin ortasina agirlik koyun. 130 derecelik firnda 20 dakika pisirin. Hamurun kenarlari
katilastigmda aliiminyum folyoyu kaldirin. 15 dakika kadar firinda tutun. Daha sonra firindan alm. Kirmadan
kaliptan ayirin ve sogumaya birakin. Diger tarafta yaprak jelatinleri yarim su bardag@i sicak su iginde eritin.
Nisasta, soJuk su ve sekeri ocakta karigtirin. Pelte kivamina gelmeye baglayinca jelatini katin. Kalinlagtiginda
altini kapatip, sogumaya birakin. Kivileri soyup, iri pargalar halinde dilimleyin. Kivileri kalip seklini almig hamurun
icine oturtun. Uzerine pelte kivamli karigimi dékin. Buzdolabinda sogutup, servis yapin.

ML® Kivili Pasta icin tiklayin
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