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FIRFIR PASTA

https://www.sabah.com.tr

Pandispanya igin:

1 su bardagindan 1 parmak eksik toz seker
5 adet yumurta

2,5 su bardagi un

1,5 paket kabartma tozu

1 cay bardagi su

1 yemek kasidi ovaleks (istege bagl)

Ara kremasi icin:

250 ml sut

4 yemek kasigi hindistancevizi sutl

1 su bardag@indan 1 parmak eksik misir veya bugday nisastasi
1 yumurta

1 su bardagindan 1 parmak eksik seker

2 yemek kasigi labne

1 paket vanilya

35 gr tereyag

Arasi igin:

Frambuaz,bdgurtlen ve damla ¢ikolata
Pandispanyayi islatmak igin portakal suyu ve bagka meyve suyu da kullanabilirsiniz.
Uzeri icin:

3 Poset krem santi

2 su bardagi sut

Bir ka¢ damla pembe gida boyasi

Uzeri igin, malzemelerin hepsini iyice ¢irpin buzdolabina donmasi igin kaldirin.

Once bir kapta yumurta ve toz sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Ovaleks kullanacaksak ilave ediyoruz.

Un ve kabartma tozunu ayri bir kaba énce eliyoruz.

1 cay bardadi suyu da ilave edip, eledigimiz unu yavas yavas ekleyip hem de bir yandan ¢irpiyoruz.
24 cm capindaki kelepgeli kalibin tabanina yagli kagit serip keki déklyoruz.

Kalibi birkag kez masaya vurarak salliyoruz hava kabarciklar gitsin diye.

170 derece firinda pisirin kirdan testi yaparak pisince firmdan ¢ikarin.

Ara Kremasi igin, Bir tencereye sutl ve hindistancevizi stttind dékup ve isitin.

Ayri bir kapta nisasta, seker ve yumurtayi karistirin isinan sitten bir kag kasik alip sulandirin.
Hemen ocaktaki sttln igine ilave edip kaynayincaya kadar karigtirarak pisirin.

Pisen kremayi ocaktan alip tereyadini ekleyip mikserle ¢irpin bir kenarda sogutun.

En son labneyi ve vanilyayi ilave edip ¢irpin.

Pisen pandispanyayi 3 pata kesin.

Pandispanyay: servis kabina alin meyve suyu ile

Kremanin yarisini Gzerine ddkip diizeltin. Bunu sikma torbasi ile yaparsaniz daha diizgun olur.
Frambuaz, bdglrtlen ve damla cikolatayi serpin.

Kekin 2 patini Gzerine kapatin tekrar meyve suyu ayni islemi ona da uygulayin.

Kekin 3 patini kapatin bu kati meyve suyu ile islatmiyoruz.

Hazirladigimiz krem santi ile pastanin her tarafini kapliyoruz bir siire donmasi i¢in buzdolabina kaldirin.
Kalan santiyi sikma torbasina doldurun diiz ug takin.

Pastanin yanlarindan baglayarak eninden yukari dogru 1 cm uzunlugunda zikzak seklinde sekil vererek
kaplayin.

Pastanin yanlarini bu sekilde tamamladiktan sonra Gzerine de ayni islemi uygulayin.

Not: Pandispanya kekini mimkunse bir giin énceden pisirirseniz dinlenmis olacagi i¢in hem kolay kesilecek
hemde lezzetli olacaktir.
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