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MUZLU PASTA VE ZENCEFILLI KURABIYE

Malzeme:

1 paket 3 katli hazir pasta tabani
2 adet muz

1 tath kasidi limon suyu

1 sise sade gazoz

Hamuru igin :

250 gram Bizim Margarin

3 su bardagi Bizim Mutfak Un

1 cay kasigi Bizim Mutfak Kakao
5 cay kasigi toz zencefil

2 cay kasigi targin

Yarim ¢ay kasigi karanfil

Yarim ¢ay kasigi Bizim Mutfak Hamur Kabartma Tozu
Yarim ¢ay bardagi toz seker
Yarim su bardagi pekmez

1 cay kasigi simli gida boyasi
Cikolata Sos igin :

250 gram bitter ¢ikolata

100 ml krema

krema icin :

2 su bardagi sut

1 adet yumurta

2 ¢orba kagsigi Bizim Mutfak Un
Yarim su bardag toz seker
Yarim paket Bizim Mutfak Sekerli Vanilin

Pastaci kremasi icin sut, yumurta, un, tozseker ve vanilyayi sos tenceresine alin. Girpma teli ile iyice girptiktan
sonra Kisik ateste krema kivamina gelinceye kadar pigirin. Ocaktan alip iinmaya birakin. Cikolatali sos igin
¢cikolatay benmari usull eritip icine hazir kremayi ilave edip karistinin. Hazir pasta tabaninin her katini gazoz ile
Islatin. Muzlari soyup ince dilimleyin ve kararmamasi i¢in dilimlerin Gzerlerine limon suyu serpin. linmig pastaci
kremasini pastanin her katina strip muz dilimlerini yerlegtirin. 3 kati da ayni sekilde hazirlayin. En st katina
benmari usull erittiginiz gikolatall sostan yayip spatula yardimiyla dizeltin. Hazirladiginiz pastayi buzdolabinda
bekletin. Kurabiye icin bir kapta un, kakao, baharat, karbonat ve tuzu harmanlayin. Ayri bir kapta margarin ve
tozsekeri mikser yardimiyla 5 dakika kadar cirpin. Pekmezi ekleyip tahta bir kasikla karstirin ve unlu kansimla
birlestirin. PUrGzsiz bir hamur elde edinceye kadar yogurun ve iki esit parcaya bélin. Hamurlarn streg folyoya
sarin. Buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra gida boyasi ile renklendirerek yogurun. Un serpilmis tezgahin
tzerinde istediginiz kalinlikta agin. Degisik biskivi kaliplariyla sekillendirerek parcalar elde edin. Yagl kagit serili
firn tepsisine dizin. Onceden isitiimig 175 dereceye ayarli firnda 15 dakika kadar pigirin. Soguyunca pasta
sUislemesinde kullanabilirsiniz. Istege gore biskivilerin Gzerini kalan sosla susleyerek de servis yapabilirsiniz.
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