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MEYVELI PASTA

10 adet yumurta

250 gr. tozseker (10 ¢orba kagsidr)

300 gr. un (10 corba kasigi)

Vanilya

Limon kabugu rendesi

Beyaz ara kremi

Muz, portakal, cilek vb. gibi meyvelerden istediginiz biri
Islatma suyu

10 yumurtalik bir pandispanya hazirlayiniz.

Pandispanyayi enine 2'ye veya 3'e kesiniz.

Her parcayi islatma suyuyla hafif¢e islatiniz.

Beyaz yagl krem hazirlayin.

Ara kremini pastanin 2 tanesine surlip, muntazam olarak yayiniz.

Elinizdeki meyveleri ayiklayip, temizleyip, dilim dilim veya tane tane kremin Ustiine koyunuz. (Kenarlardan
gobziikecek sekilde.)

Ikinci kati meyvelerin Ustline koyup, onun da Uzerine meyve koyup, en (st pargayi da tstine koyup, elinizle
hafifce bastiriniz.

Ust parcanin kuru yerlerini biraz islattiktan sonra, pastanin Ustinl de beyaz kremle kaplayiniz.

Meyve gelmeyen kenarlara da beyaz krem siriiniz.

Ustteki beyaz kremin Gzerini de elinizdeki meyvelerle zevkinize gére sisleyiniz.

Pasta biraz kalacaksa meyvelerin kararmamasi i¢in, meyvelerin tzerine hafif limonlu veya jelatinli su strtiniz.
Kenarlar da arzunuza gore, krem veya vb. ile susleyiniz.

Yuvarlak servis tabagina alip, servis yapiniz.

Not: Bu pastay yaparken en gok hangi meyveyi kullanmigsaniz onun ismini alir. Ornegin, cilekli pasta, portakall
pasta, meyve pureli pasta vb. gibi.
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