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CILEK SOSLU GATO

Pandispanya igin:

3 adet yumurta

2 kahve fincani tozseker

3 kahve fincani un

1 paket vanilya

1 adet limon

Pisirme kagidini yaglamak igin:
1 ¢corba kasigi tereyad
Krema igin:

1 litre st

1 su bardagi tozseker

1 cay bardagi un

2 tath kasig1 bugday nisastasi
1 kutu (200 ml) krema

1 tath kasidi tereyad

Cilekli sos icin:

Yarim kg + 5 adet gilek

1 kahve fincani tozseker

Oncelikle pandispanya igin derin bir kapta yumurta ve tozsekeri boza kivamina gelene kadar girpin. Elenmis
un-vanilya ile rendelenmis limon kabugunu ilave edip, karigtirin. Pigirme kagidi serilmig ve tereyagi ile yaglanmig
firin tepsisine, her tarafina esit gelecek sekilde karisimi bosaltin. Onceden isitiimig 180 derece firinda tzeri hafif
pembelegene kadar pigirin. Bir kartondan 8x8 cm olacak sekilde kare kesin. Pigen ve soguyan pandispanyadan
bu kartonun blyutkliginde 12 adet kare kesin. Krema igin sit ve tozgekeri bir tencereye alin. Igine un, nisasta
ve kremayi katip, koyu bir kivam alana kadar surekli karistirarak pisirin. Tencereyi ocaktan alin ve tereyagini
ilave edip, karistirarak sogutun. Kestiginiz pandispanya pargalarini dérderli gruplar olacak sekilde ayirin. Dért
adet pandispanya par¢asinin arasina hazirladiginiz kremadan sirerek Ust Uste koyun. Kalan diger dérderli 2
grubu da ayni sekilde hazirlayin. Toplam 3 adet gato pasta elde edin ve donmasi i¢in buzdolabinda 2 saat
bekletin. Cilekli sos i¢in ayiklanmis yarim kg ¢ilegi tozsekerle birlikte robottan gegirin. Igine kiip seklinde
dogranmig 5 adet cilegi ekleyip, karigtirin. Pastanin Gzerine bu sostan gezdirin ve servis yapin.
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