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HALKA PASTA

50 gr margarin

200 ml su

1 tutam tuz

3 ¢ay fincani un

4 adet yumurta

Yeteri kadar krem patiseri
3 adet muz

1 kase cilak

1 fincan hindistancevizi

1 fincan pudra sekeri

50 gr margarini 200 ml su ve bir tutam tuz ile ufak bir tencereye alin. Yag tamamen eriyip su kaynamaya
baslayinca unu tek seferde tencereye bosaltin. Tahta bir kagikla 1,5 dakika kadar karistirp ocaktan alin. Birkag
dakika Ilimasina izin verdikten sonra yumurtalar teker teker ekleyerek mikserle karistirin. hamurunuzu sikma
posetine doldurup yagh kagit serili firin tepsinize halka seklinde sikin. 190 derecede yaklasik 35 dakika, tzeri
pembelesene kadar pisirip firindan alin ve ihmaya birakin. Iidiktan sonra halka seklindeki hamurun arasini agip
krem patiseri ya da arzu ettiginiz baska bir krema ile doldurun. Kremanin Uizerine gilek ve muz dilimlerini
siralayip hindistancevizi serpistirin. Meyvelerin lizerine biraz da ¢irpiimis krema sUrlip hamurunuzun st
parcasini kapayin. Buzdolabinda dinlendirip Gzerine pudra sekeri serperek servis edin.

Krem patiseri; belirli 6i¢tlerde sut, seker, yumurta sarisi, vanilya ve nisasta karisimi ile pisirme seklinde
meydana gelmektedir, toz halde temin etmek de mimkUndar.
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