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ANTEPFISTIKLI PUDINGLI SOGUK PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

100 g 1spanak yapragi

1 tath kasidi toz seker

1 cay bardagi su

2 yumurta

50 g eritilmis tereyagi

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

0,5 su bardagi un

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay bardagdi kirlmig antepfistigi

Pudingli karigim:

1 poset Dr. Oetker Cikolatali Antep Fistikli Puding
2,5 su bardagi sit

1 poset Dr. Oetker Jelatin

Naneli sos:

1 cay bardagi krema

60 g beyaz cikolata

5 damla nane yagi

Yaklasik 15 - 20 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Ispanak yapraklari, toz seker ve suyu bir tencereye alin. Orta i1sidaki ocakta yumusayincaya kadar pisirin.
Suyunu sliziin ve mutfak robotunda pre haline getirin.

Kalibi margarin veya tereyagi ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurtalar ¢irpma kabina alin ve mikser ile 2 dakika ¢irpin. Eritilmig ilik tereyagini azar azar ilave ederek
¢irpmaya devam edin. Toz seker ve sekerli vanilini ilave edip 2 dakika daha ¢irpin. Un ve hamur kabartma
tozunu ekleyip diisiik devirde kisa bir suire ¢irpin. Pire haline getirdiginiz 1spanaklari ve Antep fistiklarini ekleyip
kisa bir siire daha cirpin. Kaliba alin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

S0tu ve pudingi bir tencereye alin. Orta i1sidaki ocakta el ¢irpicisi ile karistirarak pigirin. Kaynamaya yakin jelatini
ilave edin. Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve 2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin ve arada
karistirarak oda sicakliyina gelinceye kadar bekletin. Daha sonra kaliptaki kekin Uzerine yayin, buzdolabina alin
ve 2-3 saat bekletin.

Kremayi bir tencereye alin ve orta isidaki ocakta i1sitin. Kaynamaya baglayinca ocaktan alin, beyaz cikolatayi
ekleyin ve eriyinceye kadar karistirin. Nane yadi ve yesil jel renklendiriciyi ilave edip arada karistirarak 20-25
dakika sogutun.

Sdre sonunda pastayi buzdolabindan ¢ikarin. Dilimleyip Uzerine naneli sos ddkin ve servis yapin.
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