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MEYVELI PASTA

Emine Beder

6 yumurta

6 kahve fincani un

4 kahve fincani seker

1 paket kabartma tozu

2 paket vanilya

3/4 su bardadi portakal suyu (pastayi islatmak i¢in portakal suyu)
1 muz

2 Kivi

2 mandalina

portakal

Kremast:

1 paket krem santi

1 yumurta

1 cay bardagi sit (krem santi igin)
4 corba kasigi un (tepeleme)

3 su bardagi st

3/4 su bardagi seker

Yumurtalar sekerle birlikte beyazlasip kdplrene dek ¢irpalim. Elenmis unu ve kabartma tozunu ekleyip mikserin
disUk ayariyla veya cirpma teliyle karigtiralim. Kalibi margarinle yaglayip tabanina un serpelim. Hamuru kaliba
bosaltip 170° 1sili firnda pigirelim. Pastayi kalibi iginde sogutup ikiye keselim. Pastanin kesik ylzeylerini firca
yardimiy ile portakal suyuyla islatalim. Tencereye unu, sekeri, sttd, ¢irpilmis yumurtay ekleyip agir ateste ve
sUrekli karistirarak tzeri g6z g6z olana dek pigirelim. Kremayi atesten alip sogutarak mikserle yarim dk.
¢irpalim. Kremay! pastanin alt ve Ust pargasinin kesik ylzeylerine yayalim. Alt parcasinin Gzerine dilimlenmis
meyveleri dizip Ust pargasini oturtalim Krem gantiyi 1 gay bardag sit ile ¢irpip koyulagtirarak kalan kremaya
ekleyip karigtiralim. Pastanin tzerini ve yanlarini krema ile kapatalim. Uzerine hindistancevizi serperek meyve
dilimleriyle susleyelim. Pastay buzdolabinda 4-5 saat beklettikten sonra servis yapalim.
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