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CILEKLI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya:

2 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

6 yumurta

1 su bardagi su

Dolgu igin:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
2 su bardagi sut

1 cay bardag ¢ig badem

5 adet ¢ilek

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1,5 cay bardagi soduk su

Kaplama:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

40 g bitter ¢ikolata

15 - 20 adet cilek

1 paket Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Her iki kalibin tabanina pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in énceden galistirin.
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Bir adet pandispanyayi 3 yumurta ve yarim su bardag su ile tarifine gére ¢irpin. Yarisini 18 cm ¢apindaki kaliba
alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Sdre sonunda firindan alin. 10 dakika sonra pandispanyayi kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

ikinci pandispanyayi da ayni sekilde ¢irpin. ik pandispanyadan kalan hamuru da ekleyip karigtirin. Yarisini 24
cm capindaki kaliba alin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin. 10 dakika sonra pandispanyayi kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin. Kalibi
temizleyip tekrar pisirme kagidi serin, kalan hamuru koyun ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 35 - 40 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Pastaci kremasini st ile tarifine gére pisirin. Ocaktan alin ve arada karistirarak oda sicakligina gelinceye kadar
bekletin.

Bademleri sicak suyun igerisinde 15-20 dakika bekletin ve kabuklarini soyun Bicak ile iri pargalara kesin.
Cilekleri yikayin ve kip seklinde kesin.

Krem santiyi soguk su ile 2-3 dakika ¢irpin.

Blydk pandispanyalardan birinin tizerindeki bombeyi bigak ile keserek diizlestirin ve enlemesine ikiye kesin. Bir
katini servis tabagina alin. Hazirladiginiz pastaci kremasini kisa bir siire mikser ile ¢irpin ve yarisini servis
tabagindaki pandispanyanin lzerine yayin. Gilek ve badem serpin. ikinci kat pandispanyayi tizerine kapatin.
Krem santinin 1/3&apos;tni Gzerine yayin. Kiiglk boy pandispanyanin da st kismini diizlestirip enlemesine
ikiye kesin. Bir katini servis tabagindaki pandispanyanin orta kismina yerlestirin. 2 yemek kasigi kadar pastaci
kremasi sirn, cilek ve badem serpin, lzerine ikinci kat pandispanyayi kapatin. 3-4 yemek kasigi krem santi
yayin. Uzerine kalan 24 cm boyutundaki pandispanyay yerlestirin. Kalan krem santiyi (izerine siiriin.

Pasta kremasini 1,5 su bardagi soguk st ile ¢irpin. Kremadan 3-4 yemek kasigi bir kaba ayirin. Hazirladiginiz
pastanin orta kismindaki bosluk kismina ince bir tabaka seklinde pandispanya gériinmeyecek ve bogluk
dolmayacak sekilde sirtin. Kalan krema ile geride kalan kisimlari kaplayin. Btiin veya ikiye kesilmig cilekleri
orta kisimdaki bosluklara yerlestirin. Ayirdiginiz krema ile orta kismina, ¢ilekler kapanmayacak sekilde krema
sirin. Gileklerin aralarina ¢ikolata pargalari yerlestirin. Buzdolabinda 1-2 saat bekletin.

Cikolatay1 benmari yontemi ile eritin. Pastanin kenarinda azar azar akitarak gerceve yapin. Cilek ve gikolata
parcalari ile susleyin ve servis yapin.
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