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CILEKLI PUDING YILBASI PASTASI

Pandispanyasi igin:

8 adet yumurta

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
1 su bardagi un (120 gr)

1,5 kahve fincani Pakmaya Misir Nisastasi (45 gr)
40 gr tereyagi

1 corba kasigi Pakmaya Kakao

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Kremasi icin:

1 paket Pakmaya Kakaolu Krem Santi

1 su bardag@ sut (Krem santi icin) (200 ml)

1 paket Pakmaya Gilekli Puding

2 su bardagi st (Puding i¢in)(400 ml)

1 klicUk kase taze cilek (Dogranmis)
Sislemek icin:

1 salkim GzUm

1 tath kasidi Pakmaya Pudra Sekeri

Kremasi igin krem santiyi 1 bardak soguk stitle mikserde 5 dakika boyunca ¢irpin. Karisimi buzdolabinda
bekletin.

Ayri bir kasede elenmis unu, Pakmaya Misir Nigastasi[?lni ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i harmanlayin. 10. Bu
karisimi ve eritilip ilinmig tereyagdini, kdpuk képik hale getirdiginiz yumurtali karisimla birlestirin. Spatula ile
alttan Uste dogru yavas yavas karistirarak (k6puginin sdnmemesi igin) tim malzemeyi birlestirin. 11. Hamurun
Ugte birini ayirin ve Pakmaya Kakao[?lyu ilave ederek kakaolu bir hamur elde edin. 12. Pandispanya
hamurundan ayirdiginiz sade hamuru 18-20 cm[Zllik tabani yagl kagitla kaplanmis kelepgeli kalibin igine
(hamurun disa tagsmamasi icin) dokin. 13. Onceden isitiimig 170 dereceye ayarli firinda, tahta bir sisi arada bir
hamura batirip kontrol ederek yaklagik yarim saat pigirin. 14. Pandispanyayi firindan alin, pandispanya
soguyunca kaliptan ¢ikartin. 15. Kalan hamuru da ayni sekilde pisirin. 16. Hamuru firindan alin, soguyunca
kaliptan ¢ikartip enine ikiye keserek iki adet kakaolu pandispanya elde edin. 17. Pandisyanyalarin her katina,
hazirladiginiz ¢ilekli puding karisimindan spatula yardimi ile strtin, kigik kicik dogradiginiz gilekleri serpin. 18.
Buzdolabinda 1-2 saat beklettikten sonra servis etmeden hemen dnce istege gére Uzerini taze Gzim ve
Pakmaya Pudra Sekeri ile stsleyin.

Pakmaya Gilekli Puding[?]i de ayri bir tencerede 2 bardak slitle pisirin. Ocaktan alin, (izeri kabuk baglamadan
arada bir ¢irpma teliyle karistirarak sogutun.

Soguyunca buzdolabindaki krem santi ile birlestirin.

Yeni karisimin tzerini strech folyo ile kapatip pandispanyalar pisene kadar karisimi buzdolabinda bekletin.
Pandisyanyasi i¢in oda isisindaki yumurtalar ile sekeri cukur cam bir kaseye alin.

BuyUk bir tencerenin igini su ile doldurun. Su kaynamaya basglayinca cam kaseyi tencerenin icine, karigim suyla
temas etmeyecek sekilde yerlegtirin ve kaynayan suyun isisiyla cam kasedeki yumurtal karigimi iltmaya
baslayin.

Bu islemi yaparken, ince uclu bir spatula yardimi ile yumurtali sekeri 5 dakika boyunca karistirarak patirsiiz
hale getirin.

PutlrsGz hale getirdiginiz yumurtali sekeri mutfak robotuna alin, kdpuk képUk hale gelene kadar ¢irpin.

Ayri bir kasede elenmis unu, Pakmaya Misir Nisastasi[?ni ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Zli harmanlayin.

Bu karigimi ve eritilip ihinmig tereyagdini, kdpuk képiik hale getirdiginiz yumurtali karisimla birlestirin. Spatula ile
alttan Uste dogru yavas yavas karigtirarak (k6puginin sbnmemesi icin) tim malzemeyi birlestirin.

Hamurun Ggte birini ayirn ve Pakmaya Kakao[?lyu ilave ederek kakaolu bir hamur elde edin.

Pandispanya hamurundan ayirdiginiz sade hamuru 18-20 cm[?]lik tabani yaglh kagitla kaplanmig kelepgeli
kalibin icine (hamurun diga tagmamasi igin) dokun.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, tahta bir sisi arada bir hamura batirip kontrol ederek yaklasik
yarim saat pigirin.

Pandispanyay! firindan alin, pandispanya soguyunca kaliptan ¢ikartin.
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