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KIZIL IRMAK

Pandispanya:

1 tath kasidi Turk Kahvesi

1 cay bardagi su

1 poset Dr. Oetker Pandispanya Un

3 yumurta

Krema:

Yarim ¢ay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
3.5 cay bardag st

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
Kahveli krema:

1 yemek kasigi TUrk kahvesi

2.5 cay bardag sut

1 posget Dr. Oetker Krem Santi

Uzeri icin:

Yarim su bardagi ¢ekirdeksiz visne tanesi

Pandispanya: 1 tath kasigi kahveyi 1 ¢cay bardagi su ile bir tagim )

kaynatin ve iimaya birakin. Pandispanya un ve yumurtayi ¢irpma kabina alin. Uzerine kahveden 7-8 yemek
kasiJ! ilave edip 7-8 dakika ¢irpin. 26 cm ¢apindaki yaglanmis kaliba dékup pigirin.

Elektrikli Mini Firin: 160°C (6nceden isitilmig)

Turbo firin: 160°C(6nceden isitilmig)

Pisirme slresi: Yaklasik 35-45 dakika

Sogutun ve enlemesine tge kesin. )

Krema: Pudra sekerini ocakta bal rengi alincaya kadar pisirin. Uzerine

3,5 ¢ay bardagi suti ilave edin. Ocagin altini kisin ve karigtirarak karameli iyice eritin. Ocaktan alin ve
sogumaya birakin. Oda sicakligina geldiginde buzdolabina alin ve iyice sogutun. Bu st ile pasta kremasini
girpin. )

Pandispanyanin ilk patinin Gzerine kremanin 1/3&apos;ni strtp ikinci pati kapatin. Uzerine kalan kremanin
yarisini sdrdin ve son pati kapatin.

Kalan kremayla pastayi kaplayin.

Kahveli krema: 1 yemek kasigi kahveyi 2,5 ¢ay barda@i sit ile bir tagim kaynatip buzdolabinda iyice sogutun. Bu
sUtle krem santiyi 2-3 dakika ¢irpin. Pastanin yanlarini kaplayin ve tzerini stsleyin.

Visne tanelerini pastanin tzerine nehir seklinde siralayin. Buzdolabinda 2-3 saat dinlendirip dilimleyerek servis

yapin.
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