B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BESI BIR YERDE PASTA

Refika Birgal

3 paket Yulafli-Kepekli Biskivi
2 cay kasigi Turk Kahvesi

90 gr. Bozi¢

100 gr. Tereyad!

1,5 It. St

2 su bardagi Toz Seker

9 corba kasiJl Bugday Nisastasi
1 adet Damla Sakizi (Nohut BiyUkIGginde)
1 adet Vanilya Gubugu

2 adet Yaprak Jelatin

4 adet Incir

1 su barda@ Su

Yarim su bardag Toz Seker

1 adet Cubuk Targin

1,5 adet Yaprak Jelatin

Pastanin tabani igin 100 gram tereyagini benmari usuldi eritin. Mutfak robotunda 3 paket biskuviyi ufalanana
kadar ¢ekin ve ¢ikanlari genis bir kaseye aktarin. Uzerine 2 ¢ay kasigi tirk kahvesi ile 90 gram toz halinde
bozici ekleyin. Erimis tereyagini da ilave edip tim malzemeleri karistirin. Bu karigsimi 22 cm ¢apinda kelepceli
kalibin tabanina iyice bastirarak yayin. 180 derecelik firinda 7 dakika boyunca taban oturana kadar pigirin.
Finndan ¢ikan kalibi sogumaya birakin. Pastanin Ust kati i¢in 4 adet inciri kli¢Uk bir tencereye alin, V2 bardak toz
seker, 1 bardak su ve 1 tar¢in gubugu ilave ederek tencereyi kaynamaya birakin. 15 dakika sonra incirden elde
edeceginiz koyu renkli serbetiniz hazir olacak. Serbet kaynarken pastanin muhallebisi icin, 1,5 litre sttl
tencereye alin ve igine 9 gorba kasigi bugday nisastasini ekleyip, ¢dzllene kadar karigtirin. Daha sonra
tencereyi ocaga alip altini orta ateste agarak yaklasik 15 dakika karistirarak, yogunlasana kadar kaynatmaya
birakin. Surekli karistirmaya 6zen gésterin ¢lnki nisasta dibe ¢kerse yanabilir. Yogunlasan muhallebiye 2
bardak toz seker ilave edip, karistirmaya devam edin 5 dakika sonra ocagin altini kapatin. Muhallebi hala
sicakken 1 adet nohut buyUkligundeki damla sakizi ile 1 adet vanilya gubugunu bicak ile siyirip gekirdeklerini
ilave edin. 2 yaprak jelatini 1 bardak ilik suda bekletin ve eriyince suyu sizip, jelatini muhallebinin igine ekleyin.
Serbet kaynayinca, icinden ¢ubuk tarcini ¢ikarip, el blenderi ile ¢ekin. Son olarak 1,5 yaprak jelatini ilik suda
bekletin ve eriyince suyu stzerek serbete ekleyin. Bu sekilde serbeti Uist katmana doktiguntzde jelatin
sayesinde kati bir kivam alacaktir. Sogumus tabanin tizerine dnce muhallebiyi dkin ve son olarak incirli serbeti
tatlini Gzerine distan icer dogru dékiin ve sogumasi i¢in oda sicakligina gelince buzluga koyabilirsiniz. En az 2
saat donmasi icin buzlukta bekleterek servis edin.
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