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KAHVELI PASTA

1 adet hazir pandispanya
Yarim su bardagi su
Yarim su bardag: st
Yarim ¢orba kasigi tozseker
1 ¢corba kasigi nescafe
Krema igin:

3,5 ¢orba kasigi un

Yarim su bardagi tozseker
2 adet yumurta

3,5 su bardagi sit

1 paket vanilya

1 paket labne peyniri

Oncelikle kremayi hazirlayin. Bunun igin, labne peyniri harig tiim malzemeyi yarim dakika karistirin. Daha sonra
ocaga koyup, kisik ateste devamli karistirarak muhallebi kivami alana kadar pisirin. Atesten alinca, labne
peynirini ekleyip mikserle iyice ¢irpin. Kremayi dinlenmeye birakin. Ayri bir yerde su, sit, tozseker ve nescafeyi
karigtinin. Pandispanyanin iki yGzind de bu karigimla islatin. Pandispanya katlarindan birinin tizerine kremanin
yarisini yayin. Uzerine diger pandispanya katini yerlestirin. Kalan muhallebi ile kaplayin. En Uste kiguk bir
slizgegle nescafe eleyin. 1-2 saat buzdolabinda dinlendirip servis yapin.

Not: Bu tatliyi, farkli bir sekilde sunmak isterseniz, pandispanyanin kenarlarini kesip, ki¢ik bir dikdértgen
olusturabilir ve daha sonra Gzerine krema surebilirsiniz. Dilerseniz kendi pandispanyanizi evde kendiniz
yapabilirsiniz. Bunun igin, 4 adet yumurta ve 5 gorba kasidi tozsekeri mikserle iyice ¢irpin. 1 su bardagi unu
eleyerek malzemeye ekleyin. Eritilmis tereyagi, 2 ¢corba kasiJi sicak su, 2 ¢corba kasigi kakaoyu ilave edip
¢irpmaya devam edin. Daha sonra bu malzemeyi, yaglh kagit serilmis yuvarlak bir kaliba dékin. 160 derece
firnda yaklasik 45 dakika pisirin. Firindan aldiktan sonra, kullanmadan énce ortadan ikiye kesin.

© lezzetler.com tarif no:161467 « adi:Kahveli Pasta « génderen:Domates Perisi * indirme tarihi:21.05.2024 - 13:11


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kahveli-pasta-vt15459
https://img.lezzetler.com/yuklenen6/kahveli-pasta-161467.jpg
http://www.tcpdf.org

