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DEMIRHINDILI PASTA

http://www.verita.com.tr

1 kutu Verita Demirhindi
Pasta keki

50 g nisasta

500 ml sit

100 g seker

40 g tereyag!

4 adet yumurta sarisi

40 gun

60 g nisasta

Yarim vanilya gubugu
Istege bagl olarak fistik veya findik

Demirhindi puresi icin meyvenin kabugunu soyun. llik su dolu bir kap igerisinde 20 dakika bekletin. Suyu siiziip
yumusayan meyveyi yogurarak ¢ekirdeklerinden ayiklayin. Bir ¢atal yardimiyla ¢cekirdeginden ayiklanmig
meyveyi ezerek pure haline getirin.

Yumurtalarin sarilarini ve sekeri bir mikser ile ¢irpin. Yumurta ve sekerin Uzerine un ve nigastay! ilave edin.
Vanilya gubugunu ortadan ikiye kesip, tanelerini tencereye koydugunuz siite ekleyin. Siitii bir tagim kaynayana
kadar isitin. Sicak stitl, yumurtal karisima birer kepge seklinde ilave edip karistirin. Muhallebi kivamina gelene
kadar karistirmaya devam edin. Ocaktan alin, tereyagini ve demirhindi piresini karistirin. Soguduktan sonra
hafifce ¢irpin ve homojen hale getirin. Pasta kekini 2 kat olacak sekilde enlemesine bélin. Kremayi pasta
keklerinin arasina surlin. Pastaci kremasi ile pastanin tim gévdesini kaplayip buzdolabina koyun. 15 dakika
sonra pastayi dolaptan ¢ikarip tekrar kremayla sivayin, Gzerini istege bagl olarak findik veya fistik ile sisleyin.
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