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CICEK BAHCESI

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

3 yumurta

1 cay bardagi su

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

2,5 su bardagi sit

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

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
200 g kip seklinde dogranmis konserve ananas
0,5 su bardagi iri kirllmig badem

Islatmak igin:

0,5 su bardagi sit

1 yemek kasigdi toz seker

Sislemek icin:

1 paket Dr. Oetker Cilek Aromali Bitkisel Jel
2,5 su bardagi su

40 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Dikddrtgen kalip (20x32 cm)

Kelepgeli kalip (& 26 cm)

Yuvarlak kalibi margarin ile yaglayin ve pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin
6nceden 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 ¢ikardiginiz kalibin kelepgesini spatula yardimi ile kenarlarindan ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayi
sogumaya birakin.

2,5 su bardag sutl tencereye alin ve (zerine puding posetini bosaltin. Orta ateste sirekli karigtirarak pisirin.
Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alip arada
karistirarak sogutun.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin.

Soguyan pudingi mikserin orta devrinde 1-2 dakika ¢irpin. Pudingi hazirladiginiz pasta kremasinin Gzerine
doékin. Mikserin orta devrinde 1-2 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz kremayi ikiye bdlin, yarisina ananas ve bademi
ekleyip kasik ile karnstirin.

Yanim su bardagi siite 1 yemek kasigi toz gsekeri ekleyin ve eriyinceye kadar karigtirin. )

Soguyan pandispanyayi enlemesine lge kesin. llk kati servis tabadina alin ve sekerli st ile i1slatin. Uzerine
ananasli bademli kremanin yarisini yayin ve ikinci kat pandispanyayi koyun. Islatip kalan ananasl kremayi yayin.
Uzerine son kat pandispanyayi koyun ve kalan sekerli st ile i1slatin. Pastay ayirdiginiz krema ile kaplayin.
Buzdolabina alin ve 2-3 saat bekletin. )

2,5 su bardadi suyu kaynatip derin bir kaba alin. Uzerine jel posetini bogaltin ve eriyinceye kadar kasik ile
karnstinn. Hazirladiginiz jeli dikdértgen kaliba dokiin. Oda sicakhgina gelince buzdolabina alin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritip pisirme kagidindan hazirlanmig huniye doldurun. Ucunu makas ile kesip
pisirme kagidi Uzerine gicekler ¢izin. Donuncaya kadar bekletip pisirme kagidindan ayirin.

Donan jeli degisik sekildeki kurabiye kaliplari ile kesip hazirladiginiz gikolatalarla birlikte pastanin Gzerine
siralayin.
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