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CILEKLI PASTACIKLAR

4 adet blyuk boy yumurta

Bir tutam tuz

100 gr Pakmaya Pudra Sekeri

2 yemek kasigi 1lik su

1,5 su bardagi un

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Bal Bademli Puding

500 ml sut

500 gr cilek (tercihen blyUk boy olanindan)
1 yemek kasigi toz seker

1 cay kasigi tarcin

1 paket Pakmaya Krem Santi (75 gr)

1 su bardagi soguk st

Pakmaya Krem Santi[?lyi 1 bardak siitle birlikte paket Gizerinde verilen tarife hazirlayin. Sikma torbasina aktarip
buzdolabina kaldirin. )

Gilekleri enine ikiye kesin ve yagl kagit serili klicUk bir firin tepsisine yerlestirin. Uzerine tar¢in ile toz seker
serpin. 180 dereceye ayarli firinda 10 dakika pisirin.

Yumurta aklari ile sarilarini ayirip ayri ayri cam kaselere aktarin.

Yumurta aklarini bir tutam tuzla képik kdpik olana dek iyice ¢irpin.

Yumurta sarilari, 2 yemek kasidi ilik su ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni de 5 dakika boyunca girpin.

Yumurta sarilarina énceden ¢irptiginiz aklari ilave edin. Spatula ile alttan Uste dodru havalandirarak karistirin.
Elenmig unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?Inu, Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i karigimi ilave edin. Spatula ile
yavasca karistirmaya devam edin.

PutlrsGz bir kivam alinca pandispanya hamurunu yagh kagit serili dikdértgen bir firin tepsisine dokin. Tepsiyi
sert bir zemin Uzerinde birka¢ kez vurarak igindeki hava kabarciklarin ¢ikmasini saglayin.

Hamuru firnin orta katina yerlestirin. 190 dereceye ayarlayip 10 dakika pisirin. Daha sonra isly1 160 dereceye
dlsdran. Yaklasik 20 dakika daha pisirin. Firindan alin. Sogumaya birakin.

Pakmaya Bal Badem Puding[?]i, siitle birlikte paket (izerindeki tarife gére hazirlayin. Ocaktan alin, arada bir
karistirarak kabuk baglamasini engelleyin.

Soguyan pandispanyadan ¢api ortalama 10-12 cm[?lik yuvarlak bir kalip yardimi ile pargalar elde edin. Servis
tabagina yerlestirin. Her pargcanin Gzerine spatula yardimi ile dnceden pisirdiginiz pudingden sirin, cilekleri
yerlestirin. En son sikma torbasi yardimi ile krem santi sikarak pastanizi tamamlayin.
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