B

—
-".
/ r "1?

%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

HURMALI PASTA

MALZEMESI
Pandispanya hamuru igin:
4 adet yumurta

2 cay bardagi tozseker

3 ¢ay bardagi un

1 paket kabartma tozu

ic kremast icin:

250 gram hurma

4 adet kirmizi elma

Yarim adet limonun rendelenmis kabugu
1 cay bardagi tozseker

1 tath kasidi tereyadi veya margarin
1 cay bardagdi findik ici

1 cay kagigi targin

Ust kremasi icin:

2 su bardagi sit

6 corba kagsiJi tozseker

3 ¢orba kasiJi un

Yarim paket margarin

1 paket vanilya
Sislemek icin:

7-8 adet hurma

file antepfistigi

Bir kapta yumurta, seker, un ve kabartma tozunu ¢irpin. Yaglanmig kare veya yuvarlak kek kalibina dékin. 170
derecede 1sitilmig firnda Uzeri kizarana dek pisirip, sogutun. Soguyunca enine 3 esit parcaya bdlin. Ayri bir
tenceye gek|rdekler| ve kabuklari ay|klanm|§ hurma ve elmalari alin. Rendelenm|§ limon kabugu ve seker ilave
edip, ezilene dek pisirin. Robottan gegirip, pire yapin. igine margarin, findik igi, targini ekleyip, karistirin. Servis
tabagina pandispanyanin bir pargasini alin ve siitle islatin. Uzerine hazirlanan kremanin yarisini yayin. ikinci
parcayi sltle islatip, kremali parganin zerine kapatin. ikinci parganin st kismini da sttle islatip, kremanin
kalanini yayin. Uglincii parga pandispanyayi da sitle islatip, kremali parganin Gzerine kapatin. 3 kat olacak
sekilde pastay! hazirlayip, bir kenarda bekletin. Bir tencereye siit, seker ve unu ekleyip, koyulagana dek ocakta
karistirin. Koyulaginca 1 dakika daha kaynatip, ocaktan alin. igine margarin ve vanilyayi ekleyip, 3-4 dakika
cirparak yedirin. Hazirlanan kremayi pastanin her tarafina siirerek kaplayin. Uzerini hurma dilimleri ile stsleyip,
buzdolabinda 3-4 saat bekletin. Dilimleyerek, servis yapin.
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