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MALZEMELER

6 Yumurta

5 Kahve fincani toz seker
6 Kahve fincani un

1 Paket kabartma tozu
vanilya

Dolgu kremasi igin

1 ¢corba kasigi un

1 ¢corba kasigi misir nisastasi

1 corba kasigi bugday nisastasi

1 paket vanilya

1 kahve fincani toz seker

2 su bardagi sut

Ayrica

1 su barda@i ayrica sit ve 1 poset krem santi
Arzu edilen meyveler

Yukarida verilen dlgllerle hazirladigim pandispanyayi 20 cmlik iki ayri kelepgeli kalipta pigiriyorum 160
derecede yaklasik 15 dakika kadar.
Kaliptan ¢ikarttiktan sonra strechfilm'e sarip 1 gece bekletiyorum.

Dolgu kremasindaki malzemeleri muhallebi pisirir gibi pisiriyorum.Soguyunca i¢ine hazirladigim kremsantiyi ( 3
corba kasidi ayirarak) ilave ediyorum.

iki kerede pandispanya pisirmemin sebebi sekerhamuru ile kaplayacagim icin yilksek bir pasta istemem.
Pandispanyalarin her birini 3 e béllp aralarina dolgukremasi strlyorum.Meyve olarak ara katlar i¢in muz ve
cilek kullandim.

ButUn katlar yerlestirdikten sonra pastanin tamaminin tGzerine ¢ok ince bir tabaka kalinde sekerhamurunu
yapistirabilmek igin kremganti strlyorum. Seker hamuru ile daha énceden planladigim sekilde stslUyorum.

Pastanin resmi icin www.pastanbul.blogspot.com
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