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KOLAY CILEKLI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

125 g yumusak margarin

1,5 cay bardag toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

3 yumurta

1 su bardagi un

0,5 ¢ay bardagi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 gay bardagi 6gattlmus findik

Uzeri icin:

1 poset Dr. Oetker Gilekli Puding

3 su bardagi st

Sislemek icin:

1 poset Dr. Oetker Hazir Bégurtlenli Sos
cilek

Kalip:

Dikddrtgen kalip (24x30 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden
agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Margarini ¢iroma kabina alin ve mikserin yliksek devrinde 1 dakika ¢irpin. Toz seker ve sekerli vanilini ekleyip 1
dakika daha ¢irpin. Yumurtalari teker teker ekleyerek her birini 30 saniye ¢irpin. Un, nisasta ve hamur kabartma
tozunu karistirip eleyin. Karigima ilave edip orta devirde 1 dakika ¢irpin. Ogutilmis findigi ekleyip disiik devirde
kisa bir sire karistirin. Hamuru kaliba dékin, Gzerini diizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan gikarip sogutun. Kaliptan ¢ikarin, pigirme kagidini ayirin ve servis tabagina alin.

S0tU tencereye bogaltln Uzerine puding posetini ilave edin ve orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya
baslayinca ocagi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alip 1-2 dakika karistirin ve kekin
Uzerine doékin. Oda sicakliina gelince buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin. Dilimleyip bégddrtlenli sos ve gilek
ile stsleyerek servis yapin.
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