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INCIR PUDING VE BEYAZ CIKOLATA SOSLU PASTA

Pastaban igin:

6 adet yumurta

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri
100 grun

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin
Kremasi igin:

200 ml krema

200 gr beyaz cikolata

100 gr mascarpone peyniri

1 paket Pakmaya Incirli Puding
2 su bardagi sut

Ayrica:

3-4 adet taze incir

100 gr badem krokan

Yumurtalari, sekeri ve vanilini mutfak robotuna aktarin. 5 dakika boyunca iki G¢ misli kabarana kadar ¢irpin.
Elenmis unu yavas yavas ilave edin. Her ekleme yaparken spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak ttim
malzemeyi birbirine yedirin.

Yaglanmig ve unlanmig kelepceli orta boy kalibin igine karigimi dokan.

Onceden isitiimis 180 dereceye ayarli firinda, 20-25 dakika pisirin. Soguyunca kalibindan gikartip enine ikiye
kesin.

Pudingi stle birlikte yogun bir kivam alana dek pisirin. Ocaktan alin.

Kremay! bir sos tenceresine alin. Kaynamaya baglayinca ocaktan alin ve beyaz cikolatalari ekleyin. Cikolatalar
iyice eriyinceye kadar karigtirin.

En son pudingi ekleyin. Tim malzemeyi karigtirin.

Pasta kekini enine ikiye kestikten sonra bir tanesini 1zgara teli Gizerine alin. Kremanin dgte ikisini Gizerine dokan.
Irice dogranmig badem krokan serpin.

Ikinci kat pandispanyay! yerlestirin. Kalan kremayi da ikinci katin Gizerine dékin. En son dilimlenmis taze
incirlerle susleyin. Buzdolabinda birka¢ saat beklettikten sonra dilimleyip servis yapin.
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