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KELEBEKLI BAHAR PASTASI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

1 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

3 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

100 g yumusak margarin

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Gilekli Puding

2 su bardagi sut

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st

1 su bardadi kiip seklinde dogranmis gilek
0,5 su bardagu iri kinlmis kabuksuz badem
Kaplama:

2 paket Dr. Oetker Seker Hamuru (400 g)
25 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
25 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Mavi
30 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Sari
30 damla Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil
Dr. Oetker Bugday Nisastasi

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Dr. Oetker Kelebek Seker Hamuru Kaliplari

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarlarini margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi icin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Un ve hamur kabartma tozunu bir kaba alin ve karistirin. Yumurta ve toz sekeri ¢irpma kabina alin ve mikserin
¢irpici uglari ile yiksek devirde 5 dakika ¢irpin. Sekerli vanilin ve margarini ilave edip 2 dakika daha ¢irpin. Un
karnsimini ilave edip disuk devirde 1 dakika ¢irpin. Hamuru kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan aldiginiz keki 5 dakika sonra kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

S0tU tencereye alin, Gzerine puding posetini bosaltin ve orta ateste sirekli karistirarak pisirin. Kaynama
basladiginda ocadi kisin ve 2 dakika daha karistirarak pigirin. Ocaktan alin ve arada karistirarak sogutun.

1 paket seker hamurunu 4 esit parcaya boélin. Kirmizi, mavi, sari ve yesil jel renklendiriciler ile her birini ayri renk
yapin. Hava almayacak sekilde streg film ile sarin.

Soguyan keki enlemesine Uge kesin. Krem santiyi soguk st ile 2-3 dakika ¢irpin. 5 yemek kasigi kadarini ayri
bir kaba alin. Soguyan pudingi kalan krem santiye ekleyin ve mikserin ylksek devrinde 2 dakika ¢irpin. Kekin
ust katini ters gevirerek servis tabagina alin. Hazirladiginiz pudingli karigimin yarisini Gizerine yayin, gilek ve
bademlerin yarisini serpin. Ikinci kat keki tGzerine kapatin, kalan pudingi yayin, cilek ve bademleri serpin. En
Uste son kat keki kapatin. Ayirdiginiz krem santiyi kenarlardaki bosluklari dolduracak ve kekin yiizeyinde ince
bir tabaka olacak sekilde siriin. Pastayl buzdolabina alin.

Hazirladiiniz renkli gseker hamurlarini birlegtirin ve ebruli renkler olugsuncaya kadar kisa bir stre yogurun. Az
miktarda nisasta serpimis tezgahta merdane ile 0,5 cm kalinliginda agin ve pastayi kaplayin. Ikinci seker
hamurunu paketinden ¢ikarin ve yumusamasi icin kisa bir stire yogurun. Tezgaha az miktarda nisasta serpin ve
merdane yardimi ile 0,5 cm kalinliginda ag¢in. Orta kismindan kelebek kaliplari ile kelebek sekilleri kesip ¢ikarin.
Cikardiginiz kelebek sekillerini ters gevirip merdane Uzerine siralayarak kivrik bir sekilde kurumaya birakin.
Renkli seker hamuru ile kapladiginiz pastanin tzerine firga yardimi ile az miktarda su sirin. Beyaz hamuru
kelebek sekillerini bozmadan pastanin Gzerine alin ve kaplayin. Servisten énce pastanin Uzerine kuruttugunuz
kelebekleri yapistirin.
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