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CILEKLI TEPSI PASTASI

6 adet yumurta (oda 1sisinda bekletilmig)

1,5 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (210 gr)
1,5 kahve fincani sit (75 ml)

1,5 su bardagdi un (150 gr)

1,5 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Taze cilek

1-2 ¢orba kasigi Pakmaya Bitter Parca Cikolata
Magnolia kremasi igin:

1/2 It st

125 gr tozseker

2 ¢orba kagsig Pakmaya Misir Nigastasi

3 yumurtanin sarisi

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

3 ¢corba kagsiJ! tuzsuz tereyadi (50 gr)

Yarim kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi (70 gr)

Kremasi igin s(itli, sekeri, Pakmaya Misir Nigastasi[?ni, yumurta sarilarini, Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i tencereye
aktarin. Cirpma teliyle iyice ¢irpin. Daha sonra orta ateste, surekli karigtirarak muhallebi kivamina gelene kadar
pisirin.

Pisen muhallebiyi ocaktan alin. Tereyadini ekleyip mikserin yiksek devrinde birkag dakika ¢irpin. Arada bir
¢irpma islemine devam ederek muhallebinin sogumasini saglayin.

Muhallebi soguyunca Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi paketinin yarisini ekleyin. Mikserin 6nce diisik
devrinde, daha sonra yiksek devrinde birka¢ dakika ¢irpin. Kremaniz hazirdir.

Pandisyanyasi i¢in yumurta sarilari ile aklarini ayri ayri ¢cirpma kaplarina ayirin. Yumurta aki ile Pakmaya Pudra
Sekeri[?nin yarisini kdpiik koplk olana dek girpin. Kalan seker ile yumurta sarilarini da ayri bir kapta iyice girpin.
S0tu ekleyip bir dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta birlikte elenip harmanlanmis un ile Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu da yavas yavasg ekleyin.
En son yumurta akli karisimi yumurta sarili karigsima ilave edin. Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak
yavasca karisimi birbirine yedirin.

Pandispanya hamurunu yagl kagit serilmig dikddrtgen bir firin tepsisine (30x35 cm i¢ kenarlarinin él¢lstinde
olmali) dékdin.

Tepsinin her tarafina esit dagilacak sekilde spatula yardimi ile yayin. 180 dereceye ayarli firinda, 12-15 dakika
pisirin.

Pisen pandispanyay! firindan alin. Birkag dakika bekledikten sonra dikdértgen (30x12 cm[?]lik) kabinizin igine
sigacak sekilde dikddértgen hamurlar elde edin.

Pandispanyalari aralarina hazirladiyiniz kremadan siriip Pakmaya Bitter Parga Cikolata ve istege gore taze
cilek, dilimlenmis muz veya ananas pargalari yerlestirerek tamamlayin. Buzdolabinda birka¢ saat beklettikten
sonra soguk sogduk servis yapin.
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