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AYICIK PASTASI

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

3 su bardagi sit

Krokan:

1 cay bardagdi toz seker

1 cay bardagu iri kinlmis findik

Islatmak igin:

0,5 su bardagi sit

1 yemek kagigi toz seker

Uzeri icin:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1,5 cay barda@i portakal suyu (buzdolabinda sogutulmus)
40 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Ayicik seklinde kalip (24 cm)

Ayicik seklindeki kalibi yaglayin ve unlayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden 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 disuk, sonra yiksek
devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 40 dakika

Finndan ¢ikardiginiz kalibin kenarlarini spatula yardimi ile ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayi sogumaya birakin.
3 su bardagi sUtu bir tencereye bosaltin. Puding posetini ilave edip orta ateste surekli karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisip 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak
sogutun.

Sekeri genis bir tencereye alin, kisik ateste karistirmadan eritin. Karamel rengi oldugunda findiklar ekleyin,
karistinip ocaktan alin. Pisirme kagidi Gzerine yayin, sodutup elinizle kirarak ufalayin. _

Soguyan pandispanyayi enlemesine ikiye kesin. Siit ve sekeri karigtinp pandispanyalari islatin. [k katini servis
tabag@ina alin. Uzerine pudingi yayin ve krokani serpin. Uzerine ikinci kat pandispanyayi kapatin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile 6nce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin. Hazirladiginiz krema ile pastayi kaplayin.

Krem santiyi soguk portakal suyu ile 3-4 dakika ¢irpin. Krema sikma torbasina doldurun ve pastayi ayicik
seklinde susleyin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Pigsirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun, ucunu makas ile kesin
ve suslemeyi tamamlayin.

Buzdolabinda 1-2 saat bekletip dilimleyerek servis yapin.
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