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KAYISI MARMELATLI PASTA

Hamur:

1,5 su bardagi un

1 tatlh kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
3 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

100 g oda sicakliinda tereyagi

0,5 gay bardagdi sit

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Islatmak igin:

1 cay bardagi sit

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
0,5 su bardagi kayisi marmeladi

Uzeri icin:

1 cay bardagi krema

2 yemek kasigi st

1 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri
Sislemek icin:

2 yemek kasigi toz seker

20x20 cm boyutlarinda pisirme kagidi kesin ve firin tepsisine serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi
icin 6nceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Un ve hamur kabartma tozunu karigtirip bir kaba eleyin. Yumurta ve toz gekeri ayri bir ¢irpma kabina alip
mikserin ylUksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Uzerine tereyagi, sut ve sekerli vanilini ekleyip 1 dakika daha cirpin.
Un karisimini ilave edin ve diislk devirde 1 dakika daha ¢irpin. Hazirladiginiz hamuru pisirme kagidinin Gzerine
doékan, kenarlarinda 1 cm bosluk birakarak yayin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 15 - 18 dakika

Finndan ¢ikarip pisirme kagidi ile birlikte tepsiden alin ve sogumaya birakin. Keki pisirme kagidindan ¢ikarip 4
esit kareye kesin. )

Krem santiyi soguk sit ile tarifine gére ¢irpin. 1 cm ¢apinda diz uglu krema sikma torbasina doldurun. Ik kek
karesini servis tabagdina alip 2 yemek kasidi sut ile islatin. Krem santinin 1/3&apos;ini distan baglayarak ice
dogru gergeveler olusturarak sikin. Bu gergevelerden birini bog birakip buraya kayisi marmeladinin
1/3&apos;und doldurun. Uzerine ikinci kek karesini koyup st ile 1slatin. Ayni islemi tekrarlayarak kekleri Ust Uste
koyun. Buzdolabina alin ve 2 saat bekletin.

Krema, sit ve pudra sekerini bir kaba alin. Mikserin orta devrinde 1-2 dakika ¢irpin. Hazirladiginiz sosu
pastanin Uzerine dékip yayin ve buzdolabinda 30 dakika bekletin.

2 yemek kasi§i toz sekeri metal pisirme kabina alin ve kisik ateste karistirmadan eritin. Karamel rengi
oldugunda ocaktan alin ve iliyincaya kadar bekletin. llik sekerden tatli kasidi ile alin, yliksekten ince akitarak
olusan ince karamel iplerini kinlmamalari i¢in fazla ezmeden elinizle toparlayarak pisirme kagidi Gzerine alin.
Eriyen sekeri arada 1sitabilirsiniz. Tamamini bu sekilde hazirlayin. Servisten 6nce karamel iplerini pastanin
Uzerine yerlestirin ve dilimleyin.
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