B

—
ﬁ
/
5

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

EKLER PASTA

2 su bardadi su,
yarim paket margarin,
4 adet yumurta,

6 corba kasigi un.
Kremasi icin:

2 adet yumurta,

2 ¢orba kasiJi un,
yarim su bardagi tozseker,
yarim litre sOt,

bir miktar margarin,

1 paket vanilya.

Sos igin:

1 paket ¢ikolata,

2 ¢orba kasiJi su,

40 gram margarin

Bir tencerede suyu kaynatin. igine yad koyarak eritin. Atesten alin ve unu eleyip, yavas yavas ilave ederek
karistinn. Biraz pisirin, altini kapatip yumurtalari tek tek ekleyerek karistirin. Hamuru tepsiye sikma torbasi ile
sikin veya kasikla tek tek beze halinde dékin. 200 derecedeki kizgin firma koyun, kabarip pembelesince firini
kapatip, soguyana kadar iginden ¢ikarmayin. Burasi ¢cok dnemli; pisme siresince ve soguyuncaya kadar firin
kapagdini agmayin, yoksa ekler hamurunuz ¢oker. Simdi kremayi hazirlayin. Yumurta, un, seker ve siti
karigtirarak muhallebi gibi pisirin. Margarin ve vanilyayi ekleyerek iyice girpin. Bu kremayi, soguyan toplan bir
kenarindan keserek i¢ine surtin. Uzerinin kremasi i¢in: Sos i¢in, bir kaba su koyun. Diger bir kaba sos
malzemelerini, yani ¢ikolata, su ve margarini koyun. Ocagin altini yakin. Gikolatali kabi suyun igine oturtun.
Benmari usulii ¢ikolatlalar eritin. Toplarin Gzerine gikolatali sosu dékun.
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