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GOKKUSAGI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 su bardagi un

2 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
8 yumurta

3 cay bardag toz seker

2 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Krema:

2 poset Dr. Oetker Krem Santi

2 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
1 tUp Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
1 tUp Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi

1 tip Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

1 tip Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
Kaplama:

2 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
3 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
100 g yumusak margarin

Sislemek icin:

3 poset Dr. Oetker Pasta SusU - Sekerli Cubuk
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarlarini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi icin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

1,5 su bardagdi unu bir kaba alin, 1 poset hamur kabartma tozu ilave edin ve karistirin. Ayri bir ¢irpma kabina 4
yumurta ve 1,5 ¢cay bardadi toz seker alin. Rengi beyazlasincaya kadar mikserin ylksek devrinde yaklasik 5
dakika ¢irpin. Slre sonunda 1 poset sekerli vanilin ilave edin. Diisik devirde ¢irpmaya devam ederek
hazirladiginiz un karigsimini 3 seferde ilave edin. Hamuru hazirladiginiz kaliba dékin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin. 5 dakika sonra kaliptan ¢ikarin. Firini kapatmayin. Kalan malzemelerle ayni
sekilde bir pandispanya daha hazirlayin ve pigirin. Her ikisini de sogutun.

Soguk sit ve krem santileri cirpma kabina alin. Mikseri ile 2-3 dakika ¢irpin. Krem santiyi 4 esit miktara bdlerek
ayr ¢iroma kaplarina alin. Her birine farkli renkte jel renklendirici ilave ederek girpin.

Ik pandispanyayi enlemesine ikiye kesin. Ust kismi taban olacak sekilde ters gevirerek servis tabagina alin.
Hazirladiginiz yegil renkli kremanin tamamini pandispanyanin tizerine yayin. Uzerine ikincii kat pandispanyayi
kapatip mavi renkli kremayi yayin. Ikinci pandispanyayi enlemesine tg¢e kesin. Bir katini mavi renkli kremanin
Uzerine alin. Sari renkli kremay! yayin. Diger pandispanyayi Uzerine kapatin, kirmizi renkli kremayi yayin, son
pandispanyay kapatin.

Margarin, sit ve pasta kremalarini ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce dusik, sonra yiksek devirde 2-3 dakika
¢irpin. Pasta kremasi ile pastayi kaplayin. Buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin. Servisten 6nce pastanin Gzerini
kaplayacak sekilde pasta susi serpin.
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