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DUBLE CILEK KATLI PASTA

2 kasik margarin

4 adet yumurta

4 yemek kasigi toz seker

4 yemek kasigi un

1 yemek kasigi nisasta

1 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu vanilya
1 yemek kasig sicak su

1/2 su bardagi st

1 paket Gikolatali Bademli Karamelli Pudingi
2 su bardagi sut

1 kg. gilek

Yumurtalarin ak ve sarilari ayri kaplara kirilir. Aklara bir fiske tuz atilip mikserle kar halini alana dek ¢irpilir. Ben
bunu genelde kabi ters ¢evirerek deniyorum.

Diger tarafta sarilar, seker, vanilya ve sicak su yaklasik 4-5 dk. ¢irpilir.Un, nisasta, kakao ve kabartma tozu bir
kapta elenip karisima ilave edilir. Yumurta aklari da ilave edilip tahta kasikla alttan yukari olacak sekilde
karigtirilir.

Sadece tabanina yagh kagit serilmis gembere dokulur.

Ilk 10 dk. 150 derecede, sonra 170 derecede pisirilir. Kirdan temiz ¢ikana kadar yaklasik yarim saat pisirilir.
Pandispanya pigerken pudingi arasina ve tizerine siirmek igin 2 su bardag suit ve margarinle pigirdim.
Pandispanya pisip biraz soguduktan sonra (g esit parcaya ayirdim. SGtle islatip pudingten strdim. Ince
dilimledigim cilekleri dizip U¢ kat olana kadar ayni isleme devam ettim.

Buzdolabinda biraz dinlendirdikten sonra servisini yaptim.
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