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HINDISTANCEVIZI KREMALI PASTA

3/4 bardak kaynar su

120 gr. stsuz gikolata

2,5 su bardagi un

1 komposto kasigi kabartma tozu
2 kahve kasigi tuz

3/4 bardak tereyagi

2 su bardagi toz seker

3 yumurta

4 kahve kagidi vanilya

3/4 su bardagi sut

1 komposto kasigi limon suyu
Kremasi:

1/3 bardak toz seker

3 corba kagsiJi nisasta

1 kahve kagiJi tuz

2 yumurta sarisi

2 bardak sit

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

2 kahve kasigi vanilya

1 su bardag@i rende hindistancevizi
1/2 su bardagdi kaymak

2 kahve kasigi vanilya

1 corba kasigi pudra sekeri.

Kaynar suyu ¢ikolatanin Gstline dokin. Agir ateste gikolatayi karigtirarak eritin. Un, tuz, kabartma tozunu bir
kapta karistinin. Tereyagla toz sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Cirpilmis yumurtalari da ilave ederek
karigtirin. Sonra iyice girpin. Gikolata ve vanilyay da sekerli yaga katin . Limonu slte karigtirin. Yagh sekere
biraz un, biraz sut olmak Uizere kalan malzemeyi ilave edin ve bir taraftan da karistirmaya devam edin . Iki
yuvarlak kalibi yaglayarak malzemeyi i¢lerine dokin. Orta sicakliktaki firinda 20 dakika pisirin.

Kremasi igin, seker nisasta ve tuzu iyice karistirin. Yumurta sarilarini da katarak iyice ¢irpin. SGtu agir agir
katarken, bir taraftan da karis-tira karistira pigirin. Tereyagini da katin. Soguturken vanilyayi ilave edin. Kremayi
pismig pastalardan birinin Gstiine yerlestirin. Kaymag!, pudra sekeri ve vanilyayla ¢arpin. Diizenli bir bigak veya
spatulayla kaymagi pastanin tstline ve yanlarina surtn. Ustline bol bol rende hindistan cevizlerini serpin.
Pastanin her tarafi hindistanceviziyle kaplanmalidir.
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