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ANGRY BIRDS STELLA PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

4 yumurta

1 cay bardagi su

3 yemek kasi@i sivi yag

25 g Dr. Oetker Kakao

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Kakaolu Puding

2,5 su bardagi sit

1 su bardagi findik kingi

1 su bardadi kiip seklinde dogranmis gilek
Islatmak igin:

1 su bardag st

Kaplama:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi

Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

20 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Dr. Oetker Tradition Serisi Diiz Tabanl Kelepgeli Kalip (24 cm)

Kelepceli kalibi margarin ile yagdlayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in
6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su, sivi yag, kakao ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile dnce disik, sonra yiksek
devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan ¢ikardiginiz kalibin kelepgesini spatula yardimi ile kenarlarindan ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayi
sogumaya birakin.

S0t bir tencereye alin ve tzerine puding posetini bosaltin. Orta ateste surekli karistirarak pisirin. Kaynamaya
basladiginda ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun.
Soguyan pandispanyayi iki yanindan, alt kismin genisligi 18 cm ve Ust kismin genigligi 12 cm kalacak sekilde
orta kisimlari ice dogru ovallestirerek kesin. Elde ettiginiz sekilli pandispanyayi enlemesine ikiye kesin ve alt kati
servis tabagina alin. Kalan pandispanya parcalarini kiiclk kupler seklinde kesip soguyan pudinge ilave edin.
Findik kiriklarini da ekleyip kasik ile karistirin. Servis tabagindaki pandispanyayi yarim su bardagi sit ile islatin
ve Uzerine pudingi yayin. Gilekleri siralayin, tzerine ikinci kat pandispanyayi kapatin ve kalan st ile islatin.
Krem santiyi 1 su bardad soguk sit ile 2-3 dakika ¢irpin. 2 tath kasigini bir kaba ayirin. Kalan krem santiye
kirmizi jel renklendiriciden 20 damla ilave edin ve mikser ile 5-10 saniye ¢irpin. 5 tath kasigini ayr bir kaba alin.
Girpma kabinda kalan krem santiye tekrar 20 damla kirmizi renklendirici ilave edip ¢irpin. Yildiz uglu krema
sikma torbasina doldurun ve agiz kismini bos birakacak sekilde pastanin tzerini kaplayin. Bos kalan alt kismi
aclk pembe renkteki krem santi ile kaplayin. Kalan beyaz krem santiye 10 damla sari jel renklendirici ilave edin,
kasik yardimi ile karistirin, agik pembe olan kismin Gzerine tiggen seklinde agdiz yapin.

Bitter ¢ikolatay! benmari yontemi ile eritin. Pisirme kadidindan hazirladiginiz huniye doldurup agiz kisiminin
kenarindan gegerek belirginlestirin. Pisirme kagidi Uzerine géz ve kaslari ¢izin. Donduktan sonra pisirme
kagidindan ayirip pastanin tzerine yerlestirin. Pastayl buzdolabinda 1-2 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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