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CIKOLATALI KREP PASTA

Krep hamuru igin:

1 su bardagi un

Yarim su bardag: st

Yarim su bardagi su

1 adet yumurta

1 ¢ay kasigi Pakmaya Sekerli Vanilin
1 cay kasigi Pakmaya Karbonat

1-2 corba kasigi siviyag

Puding igin:

1 paket Pakmaya Gikolatali Puding
2,5 su bardagi sit

Ayrica:

1 adet blyUk boy seftali

1-2 tath kagi§i Pakmaya Pudra Sekeri

Hamur icin siviyag disindaki tim malzemeyi gukur ve cam bir kaseye alin. Cirpma teliyle iyice ¢irpin.

Orta boy yapismaz yiizeyli bir tavayi ocagdin Gzerine alin. Tava isininca 1 gay kasigi kadar siviyag dokin. Yagi
tavanin her tarafina esit dagitin.

Krep hamurundan 1 kahve fincani kadarini alip tavanin ortasina dékiin. Tavayi hafifge sallayip hamurun tavanin
her tarafina esit sekilde dagilmasini saglayin.

Hamur g6z goz olunca hamurun diger tarafini spatula yardimi ile gevirin. Hamurun her iki tarafi pisince ocaktan
alip yumusak kalmasi igin kagit havlu arasina alin.

Malzeme bitene kadar ayni isleme devam edin.

Pakmaya Cikolatali Puding[?li siitle pisirin. Ocaktan alin.

Krep hamurlarini Ust Uste yerlestirip derin bir servis kasesinin boyutunda olacak sekilde kenarlarindan hafifce
keserek kare hamurlar olusturun. )

Her krep hamurunun arasina puding siriin, gok ince dilimlenmis geftali yerlegtirin. Ust tste 6zenle yerlestirip
krep pastanizi tamamlayin. Buzdolabinda 1 saat dinlendirdikten sonra servise hazir edin. Istege gore Gzerine
Pakmaya Pudra Sekeri serpin, krokan ve gok ince dilimlenmig seftali ile siisleyin.
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