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KALP PASTA

Pandispanyasi igin:

3 adet yumurta

1 su bardag seker

1 cay bardagi soguk su
4 yemek kasigi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Kremasi icin:

1,5 su bardagi st

3 yemek kasigi seker

1 yemek kasigi un

1 yemek kasidi nisasta
1 paket vanilya

1 yemek kasigi margarin
Arasi igin:

Muz

Damla cikolata

Keki islatmak igin:

1 su bardag sit

Uzeri icin:

1 paket sade krem santi
1 su bardag st
Yeterince gida boyasi

Oncelikle pandispanyasini hazirlayalim. Onemli bir piif noktasi malzemelerin ortam sicakliginda olmasi sart.
Yumurta ve sekeri iyice girpalim. Daha sonra suyu ekleyip girpmaya devam edelim. Ardindan un, kabartma tozu
ve vanilyayi ekleyip kasikla karistiralim. Yaglanmis kelepgeli kalibimiza harci dékelim. Onceden ilitilmig
firnimizda 180 C' de yaklasik 30 dk kadar Uzeri kizarana kadar pisirelim. Pisip pismedigini de kurdanla kontrol
edelim. Daha sonra pisen pandispanyayl sogumasi i¢in bekleyelim. Bu sirada kremasini hazirlayalim.

Bir tencereye siit, seker, un ve nigastayi ekleyip tel ¢ipiciyla strekli karigtiralim. Ocakta kivam alana kadar
pisirelim. Uzeri gdz gdz olunca ocaktan alip margarini ve vanilyayi ekleyip karistiralim. llimasi i¢in bir kenarda
bekletelim. Krema sogurken sira geldi kekimize kalp geklini vermeye. Ben de bir sablon vardi. ona gore kestim.
Oncelikle temiz bir kagit alalim. Kagidimizi kekimizin boyutlarinda keselim. Daha sonra st kisimlarini kapl
seklinde kesip kalibimizin Gzerine yerlestirip pandispanyamizi kalp seklinde keselim.

Kalp seklini alan kekimizi bigakla ikiye bdlelim. Ik kati servis yapacagimiz tabagda yerlestirelim. 1 su bardag
s(tdn yarnisini keki 1slatmak icin kullanalim. Daha sonra hazirladigimiz kremayi Gzerine esit olarak surelim.
(kremadan biraz artiyor ) Daha sonra Uzerine kestigimiz muzlar yerlegtirelim ve damla ¢ikolata serpistirelim. 2.
kati da Gzerine kapatip kalan sUt ile onu da i1slatalim.

Pastamizin Ust kremasi igin ise 1 su bardagi soguk st ile sade toz krem santiyi mikserin yiksek hizinda
¢irpalim. Kremanin yarisini pastamizin tizerine spatul yardimiyla stirelim. Kalan kismina da ¢ok az kirmizi gida
boyasi ekleyip karistiralim. Onu da sikma torbasina alip ucuna yildiz ug takip sekil verelim.

Pastamizi servis etmeden énce 3-4 saat buzdolabinda bekletelim.
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