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KARDAN ADAM PASTA

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya igin:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

3 yumurta

0,5 su bardagi su

Dolgu:

1 adet kip seklinde dogranmig elma

1 yemek kasigdi toz seker

Yaklasik 1 ¢ay bardagi su

1 poset Dr. Oetker Baharatl Esmer Seker

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 gay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Suslemeler ve kaplama igin:

2 paket Dr. Oetker Seker Hamuru (400 g)

35 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari

7 - 8 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
35 - 40 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi
150 g siyah seker hamuru

100 g kahverengi seker hamuru

Dr. Oetker Bugday Nisastasi

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 20 cm)

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarini margarin ile yaglayin. Pisirme kagidindan 15x32 cm
boyutlarinda 2 adet serit kesin. Bu seritleri kalibin kenarina yerlestirerek kenar ytkseklidi olusturun. Firini
belirtilen dereceye goére ayarlayip 1sinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile 7-8 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini dizeltin
ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin. 5 dakika sonra kalibin kelepgesini ve kenarlardaki pisirme kagidini ¢ikarip
sogumaya birakin.

Klp seklindeki elmalari bir tencereye alip Gzerine toz geker ve suyu ilave edin. Orta 1sidaki ocakta elmalar
yumusayincaya kadar pisirin. Stire sonunda suyunu stizip bir kaseye alin. Uzerine baharatli esmer sekeri
ekleyip iyice karistirin ve sogumaya birakin.

1 paket seker hamurunu agin ve yumusayincaya kadar yogurun. Ceviz blyukliginde bir parca alin. Ki¢Uk bir
kase icerisinde sari ve kirmizi jel renklendiricileri karistirarak turuncu rengi elde edin. Ayirdiginiz ceviz
blyUkligindeki par¢aya turuncu rengi azar azar ekleyerek ve distan ice dogru katlayarak yogurup hamuru
renklendirin. Kalan beyaz hamuru ayni sekilde yogurarak mavi jel renklendirici ile renklendirin. Hazirladiginiz
hamurlari hava almayacak sekilde kapatin ve bekletin.

Siyah seker hamurundan 5 adet findik blyikliginde, 2 adet de findiktan biraz daha buyUk par¢alar koparip
yuvarlayin. Kalan siyah hamur ile sapka hazirlayin. 2 adet ¢ép sisin boylarini kisaltin. Kirdiginiz kisa kisimlari
bant ile yapistirarak aga¢ dal sekli verin. Kahverengi seker hamurunu kisa bir siire yogurun ve hazirladiginiz
¢cOp sislerin etrafinl sararak kurumus agag dali sekli verin.

Pandispanyayi Ug¢ esit parca elde edecek sekilde enlemesine kesin. En Ust kati ters gevirerek servis tabagina
alin. Pastaci kremasini tarifine gére hazirlayin. Krem santiyi 1 su bardagdi soguk sit ile ¢irpin. Krem santinin
yarisini pastaci kremasina ekleyin ve mikser ile kisa bir stire girpin. Soguyan elmali karigimi da ilave edin ve
kagik ile kanigtirin. Hazirladiginiz karigimin yarisini servis tabagindaki pandispanyanin tizerine yayin. Ikinci kati
Uzerine kapatin ve kalan karigimi yayin. Uglncu kat pandispanyayi Uzerine kapatin ve eliniz ile orta kisminda
hafifce bastirin. Kalan krem santi ile pastayi, kat aralarindaki bogluklar dolacak sekilde ince bir tabaka halinde
kaplayin. Buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.

Ikinci seker hamurunu paketinden ¢ikarin ve yumusayincaya kadar kisa bir siire yogurun. Hafif nisasta serpilmis
tezgahta merdane ile 1cm kalinliginda agin ve pastayi kaplayin. Hazirladiginiz mavi hamurdan atki sekli yapin ve
pastanin alt kismina su ile yapistirarak yerlestirin. Sapka, géz, agiz, burun ve agag¢ dallarindan olugan kollarini
yerlestirerek kardan adam géruntisu elde edin.
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