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CILEKLI DOGUM GUNU PASTASI

Pandispanya igin:

1,5 paket Pakmaya Pandispanya Un

5 orta boy yumurta

8-9 yemek kasig! (110 ml) su

Ara ve Uzeri Katmanlari Igin:

3 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi

3 su bardagi (900 ml) soguk sit

3 yemek kasigi (75 g) yumusak margarin

1 su barda@i (100 gr) gilek

Yarim paket (35-40 g) Pakmaya Bitter Parga GCikolata
Sislemek icin:

5-6 adet cilek

1 adet armut

5-6 adet renkli seker

3 yemek kasigi Pakmaya Frambuazli Pasta Jeli
4 yemek kasigi su

1 yemek kasigdi hindistancevizi tozu

1 yemek kasigi Pakmaya Sade Pasta Jeli

Ara katmanlar ve Ustu icin Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi ve margarini ve buzdolabindan ¢ikardiginiz soguk
sUtd krem haline gelene dek dnce yavas sonra hizli devirde mikserle cirpin.

Diger hazirliklari yapana dek kremayi buzdolabinda bekletin.

Pandispanya icin firininizi 160 dereceye ayarlayin. Cirpmak icin bir kaba yumurtalari, suyu ve Pakmaya
Pandispanya Unu[ZInu ve targini ekleyip mikser yardimi ile énce yavas sonra hizli devirde 5-6 dakika ¢irpin.
Pandispanya hamurunun 1/3[Zini yaglanmis kelepgeli kaliba dékiin. Kalan 2/3[?sini ayni boyutta bagka bir
yaglanmig kelepgeli kaliba dékiin. 25-35 dakika, Uzeri kizarincaya kadar pisirin.

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Pandispanyalari kaliptan ¢ikarin ve fazla har¢ koymus oldugunuz pandispanyayi uzun ve tirtikli bir bigak yardimi
ile tam ortasindan enine ikiye kesin.

Tabana hazirlamis oldugunuz kremanin 1/4[2ini isterseniz sikma torbasi, isterseniz spatula yardimi ile yayin.
Uzerine dilimlenmis ¢ilek ve Pakmaya Bitter Parca Cikolata serpin.

Diger yarisini da (izerine kapatin. Bu katman igin de kremanin 1/4[7ini yayin ve ayni sekilde ikinci katin (izerine
meyve ile ¢ikolata serpin. Son pandispanya katini da yerlestirin.

Kalan kremanin yarisi ile pastanin kenarini ve Gzerini bir spatula ile kapayin.

Su ile seyrettiginiz Pakmaya Frambuazl Pasta Jeli[2ni pastanin (izerine yayin ve {izerine rendelenmis Hindistan
cevizi serpin.

Cilekleri dekoratif bir sekilde pastanin Uizerine yerlegtirin ve bir firca yardimi ile Gzerlerine Pakmaya Sade Pasta
Jeli sUirerek parlatin.

Pastayi dinlenmesi igin 1-2 saat buzdolabinda bekletin.

Bu sirada bir armudu boyuna ince ince dilimleyip yagh kagit serili firin tepsisine siralayin.

Renkli sekerleri Kilitli posetin icine alin mutfak havlusuna sarip merdaneyle sert¢e vurarak mercimek
blyUkliginde parcalara ayirin.

Parcalari dizdiginiz armutlarin Gzerine esit paylastirarak serpin. 170 dereceye ayarlanmis firinda iyice
karamelize olup sertlesinceye kadar pisirin ve sogutun. Sogudukca daha da sertlesecektir.

Dinlenmig pastayi dolaptan ¢ikarip armut sekerlemelerini pastanin etrafina yapistirin. Dilimleyerek servis yapin.
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