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BALKABAKLI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

3 yumurta

0,5 su bardagi su

Dolgu:

500 g ayiklanmig bal kabagi

1 cay bardagdi toz seker

1 su bardagi su

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 gay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Kaplamak igin:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

5 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil

5 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

1 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
3 - 4 yemek kasigi 6guttimis ceviz

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 20 cm)

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarini margarin ile yaglayin. Pisirme kagidindan 13x29 cm
boyutlarinda 2 adet serit kesin. Bu seritleri kalibin kenarina yerlestirerek kenar ytkseklidi olusturun. Firini
belirtilen dereceye goére ayarlayip 1sinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile 6nce dusik, sonra yiksek devirde toplam 5
dakika ¢irpin. Kaliba alin, tzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan alin, kalibin kelepcesini ve kenarlardaki pisirme kagidini ¢ikarip sogumaya birakin.

Bal kabag, toz seker ve suyu bir tencereye alip orta ateste yumusayincaya kadar pisirin. Ocaktan alin. 20
dakika sonra mutfak robotunda plre haline getirin.

Pastaci kremasini soguk st ile tarifine gére ¢irpin. Soguyan pandispanyayi enlemesine Uge kesin ve ilk katini
servis tabagina alin. Hazirladiginiz kremanin yarisini Gzerine yayin. Soguyan bal kabaginin yarisini kremanin
Uzerine yayin ve ikinci kat pandispanyayi kapatin. Kalan krema ve bal kabagi piresini ayni sekilde
pandispanyanin Gzerine yayin, tguncl kat pandispanyayi kapatin ve eliniz ile hafif¢ce bastirin.

S0t ve pasta kremasini mikser ile 3 dakika ¢irpin. 5 yemek kasigi kremayi ayri bir kaba alin, kalan krema ile
pastayl kaplayin. Ayirdiginiz kremanin 1 yemek kasigini bagka bir kaseye alin, yesil jel renklendiriciyi ekleyin,
pisirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun. Kalan beyaz kremaya sari ve kirmizi jel renklendiricileri
ekleyip karigtirarak turuncu rengi elde edin. Yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun ve pastanin tizerine
sikin. Uzerlerine yesil renkli krema sikarak bal kabagi gérintiisu olusturun. Kenarlarina ve tzerine 6gatiimus
ceviz serpin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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