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KAYISILI POTIBOR PASTA

2 paket Ulker Sade Pétibor
12-13 adet olgun kayisi

2 corba kagiJi tozseker
Krema igin:

2 su bardagi sut

2 corba kagsiJi nisasta

1 ¢corba kasigi un

4 corba kasigi tozseker

3 ¢corba kagsiJi labne peyniri
1 paket vanilya

Kayisilari yikayip kurulayin. ikiye kesip cekirdeklerini alin. Kayisilar 2 kasik tozsekerle birlikte ufak bir sos
tenceresine alip orta ateste 10 dakika kadar pisirin. Blendirdan gegirerek pure haline getirin.

Diger tarafta bir tencereye stt, un ve nigsastayi koyup ¢irpin. Ocagi yakip kisik ateste devamli karistirarak pisirin.
Koyulasmaya baslayinca kayisi plresini ve vanilyayi ekleyip hizlica karigtirin, ocaktan alin. Tamamen soguyana
kadar arada bir karistirin. Soguyunca labne peynirini ekleyip karigtirarak kremaya yedirin.

P6tibdr biskvileri soguk sute batirip arasina hazirladiginiz kremadan koyarak yuvarlak bir tepsiye veya genis
bir tabagda 2 kat halinde dizin. (2 kat biskuvi, kalinca bir kat krema seklinde olacak)

2 saat kadar buzdolabinda bekletin. Pastayi kelepgeli kalibin gemberi veya uygun boyda bir pasta gemberi ile
keserek kenarlardaki késeli fazlaliklar alin. Etrafina ikiye kesilmis kayisilari dizerek sisleyip dilimleyerek servis

yapin.
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