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KARAMELLI VE SONBAHAR MEYVELI PASTA

1 su bardagi tepeleme (120 g) un

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 cay kasigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

2 adet biyUk boy yumurta (aklari ve sarilari ayriimig)
1 su barda@i (120 g) Pakmaya Pudra Sekeri

2 yemek kasigi sicak su

Bir tutam tuz

Kremasi icin:

1 paket Pakmaya Sade Krem Santi

1 klclk kutu (200 ml) Pakmaya SefKrema

1 kutu (200 g) labne peyniri

1 kase orman meyvesi karigsimi (b6gurtlen, ahududu, ¢ilek, yaban mersini)
5-6 adet taze ceviz igi

2-3 adet incir (lzerini slislemek igin)

Karamelli puding sos igin:

1 paket Pakmaya Karamelli Puding

2,5 su bardagi(500 ml) sit

Yarim kutu (100 ml) Pakmaya SefKrema

Pandispanya icin unu, vanilyayi ve kabartma tozunu bir kapta eleyip harmanlayin

Yumurta aklarini bir tutam tuzla kdpUk kdplk olana dek yaklasik dakika boyunca ¢irpin.

Ayri bir kapta seker ile yumurta sarilarini ¢irpin. 2 yemek kasigi kaynar suyu ilave edip ¢irpmaya devam edin.
Yaklasik 5 dakika boyunca ¢irpmaya devam edin.

Yumurta sarili karisima yumurta akli karisimi ilave edin. Spatula ile dikkatlice karigtirin. En son elenmis unlu
karisimi ekleyin.

Spatula ile karigtirip yagh kagit serili yuvarlak kelepceli kaliba dokun.

Onceden isitilimis 170 dereceye ayarl frinda, 20-25 dakika pisirin.

Kremasi igin Pakmaya Krem Santi[?lyi, Pakmaya SefKrema[?lyi ve labne peynirini mikserde iyice katilagincaya
kadar ¢irpin. Karigimi buzdolabina kaldirin.

Firndan aldiginiz pandispanyay! 1zgara telin tizerine aktarip sogumaya birakin.

Kek soduyunca enine ikiye kesin. lIk katin Gzerine énceden hazirladiginiz krema karigimindan spatula ile yayin,
tzerine meyveleri ve kliglk taze ceviz pargalarini serpin.

Ikinci kati da yerlestirip ayni sekilde kalan kremay! yayin.

Istege gére ddrde bolinmas incirleri, taze meyveleri yerlegtirerek slislemeyi tamamlayin. Pastayi buzdolabina
kaldirin.

Pastayi servis etmeden énce sosunu hazirlayin. Pudingi, sitl tencereye aktarin. Strekli karigtirarak muhallebi
kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin, iininca hizlica kremasini ekleyin.

Putlrsiz bir kivama gelene dek ¢irpma teliyle iyice ¢irpin. Hazirladiginiz sosu pastanin Gzerine doktikten sonra
servis yapin.
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