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CANIM ANNEM

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

6 yumurta

1 su bardagi su

Dolgu:

2 su bardagi dondurulmus yaban mersini (blueberry)
1 cay bardagi su

1 poset Dr. Oetker Créme Olé Vanilya Aromali

2 su bardagi sut

Islatmak igin:

1,5 su bardagi st

Kaplama ve slsleme:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

50 g yumusak margarin

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi krema

20 - 25 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarini margarin ile yaglayin. Pisirme kagidindan 11x57 cm boyutunda
iki adet serit kesin. Bir tanesini kalibin kenarina yerlestirerek kenar ylksekligi olusturun. Firini belirtilen dereceye
gbre ayarlayip 1Isinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C )

3 yumurta ve yarim su bardagi suyu ¢irpma kabina alin. Uzerine 1 poset pandispanya unu bosaltin ve mikser ile
Once dusuk, sonra yuksek devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz kaliba alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Sdre sonunda firindan gikarin. 5 dakika bekletip pandispanyayi kaliptan ¢ikarin, kenarindaki pisirme kagidini da
¢ikarip sogumaya birakin. Ayni iglemleri uygulayarak bir adet daha pandispanya pigirin.

Yaban mersinlerini derin bir kaseye alin ve Uzerine 1 ¢ay bardagi suyu dokin. 15 dakika bekletip suyunu daha
sonra kullanmak Gzere ayirin. Yaban mersinlerini mutfak robotunda plre haline getirin.

Soguyan pandispanyalarin tst bombeli kisimlarini bigak yardimi ile keserek diizlestirin. Her bir pandispanyay!
enlemesine lge keserek 6 adet pandispanya kati elde edin. Soguk sttt girpma kabina alin ve tzerine Creme
Olé posetini bogaltin. Once dustk, sonra yiksek devirde toplam 3 dakika ¢irpin. Kestiginiz pandispanyanin ilk
katini servis tabagina ters gevirin ve 4-5 yemek kagik sit ile islatin. 1-2 yemek kagigi Créeme Olé ve yaban
mersini plresi yayin. Uzerine ikinci kat pandispanyayi kapatin. Tim pandispanya katlari tamamlanincaya kadar
ayni sira ile Ust Uste koyun. Buzdolabina alin.

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

Kremayi ¢irpma kabina alin ve Gzerine krem santi posetini bosaltin. Mikser ile 2-3 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz
kremadan 3-4 yemek kasigi ayri bir kaba ayirin ve tzerine yesil jel renklendirici ilave edin. Kasik ile iyice
karistirin ve pisirme kagidindan hazirladiginiz huniye doldurun. Kalan krem santiye ayirdiginiz yaban mersini
suyundan 2 yemek kasidi ilave edin ve mikserle kisa bir stre ¢irpin. Yildiz u¢lu krema sikma torbasina doldurun.
Hazirladiginiz pastanin kenarlarina yesil krema ile dal ve yaprak sekilleri yapin. Mor krema ile gi¢ekler yapin.
Buzdolabinda 1-2 saat bekletin ve dilimleyerek servis yapin.
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