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RIO PASTASI (BREZILYA)

Tugrul Savkar

1 adet kakaolu pandispanya (¢cember boyutunda kesilip, inceltilerek 150 gr. agirhiginda hazirlanmig)
Beyaz pandispanya igin:

1 adet yumurta (¢irpiimig)

20 gr. tozseker

10 gr.un

10 gr. bugday nisastasi

5 gr. eritilmis tereyadi (1 cay ks.)
Biskivisi icin:

1 adet yumurta (¢irpiimis)

12 gr. toz badem (3 ¢orba ks.)
15 gr. tozseker (3 gay ks.)

1 adet yumurta aki (¢irpiimig)
9gr.un

5 gr. eritilmis tereyagdi (1 cay ks.)
Kremasi icin:

1/2 adet yaprak, jelatin

110 gr. muz

1/2 ¢ay ks. limon suyu

Beyaz pandispanya igin firminizi 220° C'ye getirip 1sitin. Gok kisik ateste yumurtanin 2/3'Unu ve tozsekeri mikser
ile ¢irparak kremamesi bir kivama getirin. Atesten alip, ¢irpmayi strdirerek sogutun. Nisasta ve unu ekleyip patur
kalmayacak bicimde kremaya yedirin. Eritilmis tereyadini da katip, dibine firin k&gidi serilmig bir kaliba bosaltin.
Finna sdrerek 20 dakika pisirin.

Bisklvisini hazirlamak icin firininizi 230 ° Cye getirip 1sitin. Yumurtanin yarisini, toz badem ve sekerin 2'/' ¢ay
kasiJ! ile birlikte gupm. Dider bir kapta yumurta akinin yarisini ve kalan sekeri mikserle ¢irparak kar haline
getirin. Yumurta karini, bademli karigsima yedirin. Unu ekleyip karistirin. Tereyagini da katarak bisktvi hamurunu
tamamlayin. Firin k&gdidi serilmis bir tepsiye V? cm. kalini§inda yayarak firina strtp 10 dakika pigirin.

Jelatini buzlu suda gevsemeye birakin. Muzu ezerek pire haline getirin. Gevseyen jelatini sudan stizdiirerek
alin. Yariya kadar kaynar su dolu bir tencereyi kisik atese oturtun. Uzerine bagka bir kap igersinde jelatini
yerlestirerek suyun buharinda eritin. Limon suyunu ve muz pdresini katip karigtirin ve atesten alin.

Finn k&gidini bir tepsiye yayin. Pasta gemberini firin k&gidinin tizerine oturtun. Gemberin kenarlarina biskiviyi,
tabanina ise beyaz pandispanyayi yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz muzlu karigimin yarisini yayin. Onun da
Uzerine kakaolu pandispanyay! yerlestirip kalan muzlu karigsimi yayin ve bir spatula ile diizleyin. Pastayi
¢emberden ¢ikartip, muz dilimleri ile stsleyerek servis yapin.
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