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KARPATKA

h ://www.droetker.com.tr

Hamur:

2,5 ¢ay bardagi su

50 g margarin

2 tath kasigi toz seker

1 su bardagi un

2 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi

3 yumurta

2 gay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Dolgu:

3 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
3,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

Firn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 210 °C

Turbo pisirme: 200 °C

Su, margarin ve toz sekeri bir kaba alip kaynatin. Un ve nisastayi karistirip kaynayan karisima bir seferde
ekleyin ve olusan hamuru 1 dakika slreyle karigtirarak pisirin. Hamuru ocaktan alip kabuk tutmamasi igin arada
karistirarak oda sicakligina gelinceye kadar bekletin. Bir ¢cirpma kabina alin ve mikser ile ¢irparak yumurtalari
teker teker ekleyin. Toplam 5 dakika ¢irptiktan sonra hamur kabartma tozunu da ilave edin ve 1 dakika daha
¢irpin. Hamuru 1,5 cm ¢apinda yildiz uglu krema sikma torbasina doldurun. Firin tepsisine digtan ice dogru
sikarak 4 cm ¢apinda ve ortalari 2 cm yuksekliginde olacak sekilde 12 adet daire olusturun. Firinda pigirin.
Pisirme suresi: Yaklasik 25 dakika

Sire sonunda firn ayarini 150°C &apos;ye diisiriin ve 25-30 dakika daha pisirin.

Finndan ¢ikartip sogutun ve her birini enlemesine ikiye kesin.

Servisten 6nce pastaci kremalarini, 3,5 su bardagi sit ile dnce dislk, sonra yiksek devirde toplam 3 dakika
¢irpin ve kestiginiz toplarin arasini doldurun. Bekletmeden servis yapin.
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