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ALMAN PASTASI

4 adet yumurta

1 su bardag seker

2 su bardagi elenmis un
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

Yarim su bardag: st
Yarim su bardagi siviyag
1 yemek kagigi yogurt
Kremasi Igin:

3 su bardagi soguk sit
2 yemek kasigi un

6 yemek kasigi seker.

1 yemek kasidi nisasta
1 adet yumurta

1 paket vanilya

1 yemek kasigdi tereyadi
Susu icin:

Pudra sekeri

4 adet yumurtamizi ¢irpiyoruz.

Cirptigimiz yumurtalarin Ustiine 1 su bardagi sekeri ilave ederek 5-6 dakika boyunca yani sekerin eridigini
hissedene kadar ¢irpmaya devam ediyoruz.

Siviyag, sUt, bir yemek kasigi yogurt ilave ediyoruz.

Elemis oldugumuz 2 su bardagi unu, vanilyamizi ve kabartma tozumuzu da ekleyip iyice kivama gelene kadar
karistinyoruz.

Kelepgeli kek kalibimizi yaglayip kek harcimizi igerisine doklyoruz.

Onceden 1sitidimiz firnimizda 180 derecede 30 dakika Ustl hafif kizarana kadar pisiriyoruz.

Alman pastamizin keki pistikten sonra dinlenmesi i¢in bir middet beklemeye aliyoruz.

3 su bardagi soguk sttimuzin igerisine seker, nisasta, un ve yumurtamizi katip piriizstzlesene kadar
girpiyoruz.

Ocaga alip kisik ateste surekli karistirarak pigiriyoruz.

Kaynama kivamina geldiginde tereyagini ve vanilyay: katip ocaktan alip sogumaya birakiyoruz.

Ustinin topaklanmamasi icin belli araliklarla karistiralim.

Kekimizi tam ortadan yanlamasina, esit bir sekilde kesiyoruz.

Taban katinin Ustline soguyan kremamizi sirlyoruz.

Kekimizin Ustlnu glizelce yerlegtiriyoruz.

Islem tamam olduktan sonra tizerine bol miktarda pudra sekerimizi serpiyoruz.

Bu sekilde buzdolabimizda 4/5 saat dinlendiriyoruz.

Dinlendirdigimiz Alman Pastasi servise hazirdir.
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