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MEYVELI PASTA

Tugrul Savkar

Karigik mevsim meyveleri
Beyaz pandispanya igin:
1 adet yumurta (girpiimigj
20 gr. tozseker

W gr. bugday nisastasi
10 gr.un

5 gr. eritilmis tereyagi
Ekstra pandispanya:

1 adet yumurta aki

20 gr. tozseker

1 adet yumurta sarisi

10 gr.un

10 gr. bugday nisastasi
kakao

Kremasi icin:

3 adet yaprak jelatin.

3 'A adet yumurta sarisi
55 gr. tozseker

200 ml. sicak sUt

Finninizi 220° C'ye getirip isitin. Cok kisik ateste yumurtanin 72'0n0 ve tozsekeri mikser ile girparak kremamsi
bir kivama getirin. Atesten alip, ¢irpmayi sirdurerek sogutun. Nisasta ve unu ekleyip pltir kalmayacak bigimde
kremaya yedirin. Eritilmis tereyadini ela katip, dibine firin k&gidi serilmig bir kaliba bogaltin. Firina strerek 20
dakika pisirin.

Ekstra pandispanyay! hazirlamak icin firininizi 240° C'ye getirip 1sitin Bir kapta mikser ile yumurta akinin
yarisindan biraz fazlasi ve sekeri ¢irparak kar haline getirin. Yumurta sarisini ayri bir kapta ¢irpip, bir kasikla
yumurta karina yedirin. Unu ve nisastayi da katip, karigtirin. Bu karigimi bir sikma torbasina doldurup, tizerine
firn k&gidi serilmig bir tepsiye dlzenli araliklarla parmak geklinde sikin. Tepsiyi firina stirp 5 dakika pisirin.
Jelatinleri buzlu suda gevsemeye birakin. Yariya kadar kaynar su dolu bir tencereyi kisik atese oturtun. Uzerine
bir karistirma kabi yerlegtirin. Yumurta sarilarini ve tozsekeri bu kaba koyup, mikser ile girparak kremamsi bir
kivama getirin. Cirpmayi sirdlrerek bu karigima sicak st yedirin. Gevseyen jelatinleri sizdirerek sudan alip,
kisik atesteki kremaya katin ve karistirin. Jelatinler eriyince kremayi atesten alin ve pisme kabiyla buzdolabina
kaldirin.

Finn k&gidini bir tepsiye yayin. Pasta ¢emberini firin kagidinin Gzerine oturtun. Gemberin kenarlarina ekstra
pandispanya ¢ubuklarini diklemesine yan yana yerlestirin. Hazirladiginiz beyaz pandispanyayi gemberin igine
girecek gapta kesip dizdiginiz cubuklarin ortasina oturtun. Kremayi pandispanyanin Uzerine bosaltip, diizgince
yayin ve Uzerini bir palet bigakla dizleyin. Buzdolabina koyarak 4 saat sogumaya birakin.

Bu sire sonunda pastanin Gzerini taze mevsim meyveleri ile stsleyip gemberinden ¢ikararak servis yapin.
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