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MEYVELI ALMAN PASTASI

Hamuru icin:

2 adet Yumurta

1 cay bardagi llik su

1 cay bardagi St

2 corba kasigi Yogurt

2 corba kasig Margarin
1 paket Maya

1 cay kasigi Tuz
Alabildigine Un
Kremasi Igin:

500 ml Sut

3 adet Yumurta sarisi
40 grUn

30 gr Nisasta

80 gr Seker

1 paket Vanilin
Islatmak Igin:

1 su bardadi Toz seker
1 su bardad Su

3 damla Vanilya esansi
Iste§e gbre Muz, gilek, Kivi
Istege gbre Pudra sekeri

Hamur malzemelerinin sivi olanlarini mayayi eritecek sekilde karistirin. Alabildigi kadar un ile orta sertlikte bir
hamur yogurun. Hamurdan mandalina buyUkliginde parcalr yuvarlayip tepside Uzerlerini drterek mayalanmaya
birakin. 180 derecelik firnda kizarincaya kadar pisirip oda sicakliinda sogutun. Kremay! yapmak énce sutl
kaynatin. SUt kaynerken geri kalan malzemeyi macun kivaminda ¢irpin. Sicak sitten igerisine azar azar ilave
edip sivi bir hal almasini saglayin. Karisimi tekrar ocaga koyup muhallebi kivami alincaya kadar pigirin. Kremayi
sogumaya birakin. Soguduktan sonra daha kdpuk kdpuk bir krema olmasini isterseniz icerisine krem santi de
ekleyebilirsiniz. Hamuru isltamak icin sekeri soguk suda eritin ve vanilya esansini ekleyin. Sogumus hamurlari
ikiye bdllin soguk serbetten azar miktarda her iki taraf da serpin. Kremayi tabana surtp dilediginiz meyve
dilimleriyle doldurun ve kapagdini kapatin. Son olarak zerlerine pudra sekeri serpip servis edebilirsiniz.
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