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EKLER PASTA

1 klicUk margarin (125 gr.)
Bir fiske tuz

6 ¢orba kasiJi un

4 yumurta

1 cay kasigi toz seker

1 corba kasigi yesi fistik
Cikolatall sos malzemesi:
1/2 su bardag seker

1 ¢corba kasigi un

1,5 corba kasigi kakao

1 ¢corba kasigi meyve suyu
1/4 paket vanilya

Pasta kremi malzemesi:

1 yumurta

1/2 su bardagi seker

1/2 su bardagi un

1 su bardag st

1/4 paket vanilya

Pasta Kreminin hazirlanisi:

Bakir bir tencereye yumurta, seker ve unu koyunuz. Karigtirarak yavas yavas suti ilave ediniz. Orta hararetli
Isida karigtirarak pisiriniz. (PUtlrlt olmamasi igin koyulagsmasina yakin ¢ok hizl karistiriniz.) Vanilya katip
karistiriniz.

Cikolatali sosun hazirlanigi:
Seker, un ve kakaoyu bir tencereye koyunuz. 1/2 su bardag su ilavesi ile eziniz, 2 su bardagi su katip
karistirarak orta hararetli isida pigiriniz. Vanilya ve meyve suyu ilave edip karigtiriniz.

Tencereye yag ve 1 su bardagi su koyup kaynatiniz. Tuz, seker, ve elenmis un katip hizli kanstirarak hafif
hararetli 1sida 10 dakika pisiriniz. llininca igine 4 yumurta kirip yediriniz.

Hamuru, ucuna genis huni takilmig krema torbasina doldurunuz. Yagh kagit yayilmis tepsiye 1,5 parmak
genisliginde ve 9-10 cm. uzunlugunda aralikl olarak sikiniz.

Kizdinlimig orta hararetli firinda sertlesinceye kadar pembe renkte pisiriniz. Soguyunca uzun kenarindan igine
yeteri kadar krema doldurunuz.

Uzerine gikolatall salga dokip kiyilmis yesil fistik serpiniz.
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