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ALMAN PASTASI

Sezgi Oktem

1 cay bardag ilik su

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi siviyag

1 cay bardagdi toz seker

1 paket yas maya

1 paket vanilya

2 adet yumurta

28-29 yemek kasidi un (¢ok silme de degil tepeleme de degil)
Muz cilek veya sevdidiniz yumusak meyve
Kremasi igin:

3 su bardag st

1 su bardag seker

3 yemek kasigi un

1 yemek kagigi nisasta

1 adet yumurta sarisi

1 paket toz santi

1 paket vanilya

Unu genisge bir kaba alip ortasini havuz seklinde agiyoruz. Mayay ve tim malzemeleri ekleyip oldukca
yumusak bir hamur elde ediyoruz. 20-25 dk mayalanmaya birakiyoruz. Krema igin tencereye yumurta sarisi ve
sekeri alip ¢irpiyoruz ve diger malzemeleri ekleyip iyice koyulagana kadar pisiriyoruz. llininca girparak toz
halinde krem santiyi ekleyin. Sogumasi i¢in dolaba kaldirin. Siirenin sonunda hamurumuzdan limon
blyUkliginde parcalar koparip yagh kagit serdigimiz tepsiye kabarma payini hesap ederek diziyoruz. 15 dk
tepsi mayasinin gelmesi igin bekliyoruz. 180 derecede soguk firinda tizeri kizarana kadar pigirin. Pigen
hamurlari ortadan ikiye kesin ve krema ile doldurup tzerine bolca pudra sekeri serpin. Istediginiz meyve ile
sUsleyin.
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