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ASURE PASTASI

10 adet p6tibdr biskivi

10 adet kakaolu biskivi

1 kahve fincani antepfistiJ
1 kahve fincani findik

1 kahve fincani kuru Gzim
1 kahve fincani kuslizimu
6 adet kuru incir

6 adet kuru kayisi
portakal sekerlemesi

nar

Krema igin:

6 ¢orba kasiJi un

2 cay bardagi tozseker

1 litre s(t,

25 gram margarin,

2 paket vanilya.

Kakaolu sos igin:

2 su bardagi sut

1 ¢corba kasigi nisasta

1 ¢corba kasigi un

1 corba kasig tozseker

2 yumurta sarisi

Kayisi ve inciri 1 gece suda bekletin. Un, seker, siit ve vanilyay karistirin. Orta ateste muhallebi kivamina
gelinceye kadar pisirin. Atesten aldiktan sonra margarini ekleyip, karistirin. Krema ilindiktan sonra, kiiguk
kirlimig biskuvileri, ince kiyilmis samfistigi, findik, klicik dogranmis incir , kayisi, portakal sekeri ve GztUmleri
ilave edin. Hazirladiginiz karisimi kek kalibina dékin. Sertlesinceye kadar buzdolabinda bekletin. Kakaolu sosu
hazirlamak igin, st, nigasta, un, kakao ve sekeri karistirip, hafif koyulagincaya kadar pisirin. lindiktan sonra
yumurta sarisini ekleyip karistirin. Pastayi servis yapmadan dnce ters gevirerek genis bir tabaga ¢ikarin. Uzerine
kakaolu sos d6kin. Krema ile sUsleyip servis yapin.

ML® Asure icin tiklayin
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