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1 adet hazir pandispanya
Kremasi icin:

1 su bardag sit (krem santi igin)
2 su bardagi st (krema igin)
3 ¢corba kasiJi un ( tepeleme)
1 su bardag seker

1 paket krem santi

1 limon kabugdu rendesi

1/2 kg. kayisi ( taze kayisi)
Hindistancevizi
Pandispanyayi islatmak igin:
1,5 cay bardag sicak su

1/4 limon suyu

1/2 cay bardag seker

2 tath kasigi neskafe

KOLAY PASTA

Pastayi 1slatmak igin sicak su, limon suyunu, sekeri ve neskafeyi karistirip sogutalim. Pandispanyanin kesik
ylUzeylerini firga yardimiyla neskafeli su ile 1slatalim. Tencereye unu, sekeri, sitd, limon kabudu rendesini alip
karnistiralim. AJir ateste ve slrekli karistirarak tUzeri gz gdz olana dek pigirelim. Kremayi atesten alip sogutalim.
Ayri bir kapta krem santiyi sit ile ¢irpip koyulagtirarak kremaya ekleyip mikserle yardim dk. daha girpalim.
Pandispanyanin pargalarinin kesik ylzeylerine kremayi yayalim. Alt parganin Gizerine yaridan kesilmig kayisilari
araliksiz dizelim. Uzerine (st parcaya oturtalim. Kalan krema ile pastanin Ustin0 ve yanlarini kapatalim. Uzerine
hindistancevizi serpelim. Yaridan kesilmis kayisilarla stsleyip buzdolabinda 4-5 saat beklettikten sonra servis

yapalim.
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