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PUEBLO PASTELITOS (MEKSIKA)
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hamur icin:

2 su bardagi un

1/4 tath kasigi kabartma tozu

1 tutam tuz

2 tath kasigi toz seker

100 gr. tereyagdi

2 corba kasiJ! siviyag

1/2 su bardagi buzlu su

ic icin:

2 su bardagi kuru meyve (kuru kayisi veya kara erik)
1/2 su bardagdi kahverengi seker
1/2 su bardagi kuru Gzim

1/2 su bardag kiyilmis badem
1/2 tath kasigi targin

Kizartmak igin siviyag

dstd igin:

4 corba kasig pudra sekeri

1 tath kasidi targin

Hamur igin; elediginiz unu, tuz. kabartma tozu ve seker ile biraz yaygin bir kaba koyun. Tereyagin
buzdolabindan ¢ikarin ve bir bigakla kiiclk parcalar halinde una ekleyin. Daha sonra bigakla unla tereyagini hizli
hizl keserek, unun tereyagini yemesini saglayin. Yalniz bu iglem sirasinda un ve tereyagdi homojen bir hale
gelmez, daha ¢ok putarlG bir gériinimu olur. Daha sonra siviyagi ve buzlu suyu, hamur ve tereyapi karisimina
katin. Parmak uglariniz ile ayni tart hamuru gibi kirik bir hamur elde edinceye kadar ¢alisarak yogurun. Daha
sonra hamurun Ustlnu érterek 30 dakika buzdolabinda dinlenmeye birakin. Eger hamur ¢cok dékilen ve kirilan
bir hamur olursa biraz daha buzlu su ilave edebilirsiniz.

Hamurunuz dinlenirken, seg¢tiginiz kuru meyveyi kiiguk bir tencereye koyun. Meyveleri drtecek kadar su ekleyin
ve kaynamaya birakin. Kaynamaya bagladiktan sonra atesi kisin ve 30 dakika hafif hafif kaynatarak pigirin.
Yalniz kara erik kurasunu ve kayisiyi birlikte kullanmayin, tatlari cok farkl oldugu icin tathinizin lezzetini bozar.
Meyveleriniz iyice pisip yumusayinca, meyvelerinizi siiziin ve eger erik kullandiysaniz, ¢atalla biraz ezerek
cekirdeklerini gikarin. Daha sonra bir miksere koyun ve koyu bir pire haline gelinceye kadar ¢ekin. Daha sonra
meyve plrenizi tekrar tencereye koyun, kahverengi sekeri ilave edin ve surekli karistirarak 5 dakika kadar
pisirin. Atesten alip igine tar¢ini, kiyilmig bademleri ve kuru Gzimleri ekleyin, karistirip sogumaya birakin.
Buzdolabindan hamurunuzu alin. 16 esit pargaya bdlin ve her pargayi 10 cm. ¢gapinda ve 3 mm. kalinhginda,
yani hemen hemen bir kahve fincani alti blytkliginde agin ve ortasina hazirladiginiz igten bir gorba kasigi
kadar koyun. Daha sonra bir firga ile kenarlarina soguk su sriin ve ayni yanra ay seklinde kapatin. Pastelito'lar
kapattiktan sonra kenar kisimlarina bir ¢atalla bastirarak sekil verin. Yapigmaz bir tavaya bir parmak
derinliginde siviyag koyup yakmadan kizdirin. Igine Pastelito’lar tavanin blyUkligune goére Uger dérder atarak
iki taraflar da altin rengi alincaya kadar, iki yanlarini da ayri ayri bir buguk dakika kadar kizartin. Stizerek kagit
pegetenin Uzerine ¢ikarin ve targinla karigtirdiginiz pudra sekerini Ustlerine serperek sicak olarak servis yapin.
Dilerseniz Pastelito'lar kuru incir veya hurma ile de hazirlayabilirsiniz.
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