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BALKABAKLI PASTA

Malzeme:

1 paket hazir pasta tabani
1 kg balkabagi

2 su bardagi toz seker

1 kutu hazir krema

2 yaprak jelatin

1 su bardagi ceviz

3 adet portakal

2 corba kagiJI esmer seker

Ayiklanmis ve dogranmig balkabagini orta boy bir tencereye aktarin. 2 bardak tozseker ilave edin. Yumusayana
kadar pisirin. Ocaktan alip sogumaya birakin. Jelatinlerin erimesi i¢in soguk suda 10 dakika kadar bekletin.
KugUk bir kaseyi sicak su dolu bir kabin igine oturtun ve avucunuzda siktiginiz jelatinleri benmari usull eritin.
Kremayi mikserin énce orta, ardindan yiksek ayarinda sertlesene kadar ¢irparak kremsanti hazirlayin. Soguyan
kabak tatlisini blender yardimi ile plre haline getirdikten sonra, hazirladijiniz kremsantinin 2/3 kadarini ve eriyen
jelatinleri ilave edin. Hazir pandispanyanin bir katini kelepceli kek kalibina yerlestirin. Keki islatmak igin portakal
suyunu 2 ¢orba kagsigi esmer seker ile karistirin ve her iki katini da bu karigimla islatin. (Pandispanyanin Ust
katini bir tabagda alarak bekletin). Ayirdiginiz kremsantinin bir kismini pandispanyanin Gizerine ince bir tabaka
halinde sUrUp, kalin bir tabaka halinde de balkabagi pUresini Gzerine yayin. Uzerine bolca dévilmds ceviz igi
serpigtirin. Pandispanyanin ikinci katini Gizerine kapatin. Kekin Gzerini stislemek i¢in spatula yardimiyla
balkabagdi puresi ile tamamen kaplayin. Buzdolabinda 4 saat dinlendirin. Istege gore pastanin etrafini kirik ceviz
ya da file findikla sUsleyebilir, kremgantiyi sikma torbasina doldurarak sekil verebilirsiniz. Dilimleyip servis yapin.
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