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LIMONLU PANDISPANYA

MALZEMELER

5 YUMURTA

4 KAHVE FINCANI SEKER

6 KAHVE FINCANI UN

1 PAKET KABARTMA TOZU _

1 GAY BARDAGI LIMONLU SU (1/4 LIMON SUYU + SU)

1 LIMON KABUGU RENDESI _ N
3/4 SU BARDAGI LIMONLU SU (1/2 LIMON SUYU + SU, PASTAY! ISLATMAK IGIN)
KREMASI: -

1,5 PAKET LABNE PEYNIRI

1 SU BARDAGI SEKER

4 CORBA KASIGI LIMON SUYU

1 LIMON KABUGU RENDESI

1 PAKET VANILYA (ARZUYA GORE)

100 GR. ANTEPFISTIGI

1 PAKET KREMA

Yumurtalar sekerle birlikte beyazlasip képirene dek ¢irpalim. 1/4 limon suyunun (zerine su ekleyip bir ¢cay
bardadina tamamlayalim. Limonlu suyu, kabartma tozunu, limon kabugu rendesini, elenmis unu ¢irpma kabina
alip mikserin dusik ayariyla veya ¢irpma teliyle karistiralim. Kalibi margarinle yaglayip tabanina un serpelim.
Hamuru kaliba bosaltip 190° 1sili firinda pisirelim. Pastayi kalibi igcinde sogutup ikiye keselim. Pastanin kesik
ylUzeylerini firga yardimiyla limonlu suyla islatalim. Bir kaba labne peynirini, sekeri, limon suyunu, vanilyayi,
kremay! ve limon kabugu rendesini ekleyip mikserde yarim dk. girpalim. Kremayi pastanin alt ve Ust pargasinin
kesik ylzeylerine yayalim. Alt parcasinin Gzerine antepfistigi serpip Ust parcasini oturtalim. Uzerine kalan
kremay! sUrlp pastay! buzdolabinda 4-5 saat beklettikten sonra servis yapalim.

NOT: Pastanin lizerine arzuya gore seritler halinde ¢ikolata sos dékip araliklarla kiirdanla sekillendirebiliriz.
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