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ALMAN PASTASI

Hamur igin:

2 su bardagi un

1/2 su bardagi ik sit

1/2 su bardag toz seker

1 adet yumurta

1/2 paket yas maya (veya 1 paket instant maya)
1/4 su bardag eritilmis tereyagi
Bir tutam tuz

Krema Igin:

2 su bardagi sut

2 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta

1/2 su bardag toz seker

1 adet yumurta sarisi

1 paket vanilin

1 yemek kagigi tereyagi

Uzeri Igin:

Pudra sekeri

Iik sOtd bir kaba alin ve igerisine mayayi ekleyip eritin. Maya aktiflesene kadar (yaklasik 5-10 dakika) bekleyin.
Ayri bir kapta un, seker, tuz ve yumurtayi karigtirin. Eritilmis tereyadini ekleyin ve son olarak mayali sttl
ekleyerek tim malzemeyi yogurun. Yumusak, ele yapismayan bir hamur elde etmeniz gerekiyor.

Hamurun Gzerini 6rtlp 1k bir yerde yaklasik 45 dakika mayalanmasi igin bekletin.

Sht, un, nisasta, seker ve yumurta sarisini bir tencerede karistirin. Orta ateste surekli karistirarak koyulagana
kadar pisirin.

Krema kivam aldiginda ocaktan alin ve vanilin ile tereyadini ekleyin. Karigimi iyice karigtirarak sogumaya
birakin.

Mayalanmig hamuru hafifge unlanmig bir zemine alin, kisa bir stire yogurun ve ikiye bélin.

Her bir hamuru yuvarlayip hafifce bastirarak disk sekli verin. Yaglanmis firin tepsisine dizin ve tekrar tizerini
Ortlp 15-20 dakika daha mayalanmaya birakin. )

Onceden isitilmis 180 derece firinda 20-25 dakika pisirin. Uzeri hafif kizardiginda firindan ¢ikarin ve sogumaya
birakin.

Soguyan kekleri ortadan ikiye kesin.

Hazirladiginiz kremayi kekin alt kismina siriin ve Ust kismini kapatin.

Uzerine bolca pudra sekeri serpin ve servis edin.
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