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KRAKERLI PASTA

3 kaglk margarin

4 adet yumurta

4 yemek kasigi toz seker

4 yemek kagigi un

1 yemek kagigi nisasta

1 yemek kasigdi sicak su

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 yemek kagigi un

5 yemek kasigi toz seker

2 sub. sit

1 paket vanilya

1 poset toz krem santi

1 su bardag st

Istenilen kadar konserve geftali
Yeteri kadar Fiyonk kraker
Yeteri kadar Albeni tane tane
Yeteri kadar pismaniye

Ayri ayri kaplara yumurtalarin ak ve sarilari Kirilir.

Aklara bir fiske tuz atiip mikserle kar halini alana dek ¢irpilir. Ben bunu genelde kabi ters ¢evirerek deniyorum,
kalip gibi duruyorsa tamam demektir.

Diger tarafta yumurta sarilari, seker, vanilya ve sicak su yaklasik 4-5 dk. cirpilir.

Un, nisasta ve kabartma tozu bir kapta elenip karigima ilave edilir. Yumurta aklar da ilave edilip tahta kasikla
alttan yukari olacak sekilde karigtirilir. )

Firin tepsisine yagl kagit serilip gemberler konur. Hamur iki cember kaliba esit paylastirlarak dékulur. lik 10 dk.
150 derece, sonra 170 derecede kurdan temiz ¢ikana kadar yaklagik yarim saat pigirilir.

Soguduktan sonra her iki gemberdeki pandispanya ikiye kesilir.

Sut, margarin, un ve toz seker tencereye konup pisirilir. Muhallebi kivamina gelince vanilyayi ilave edip kapatin.
Iyinca ¢irptiginiz krem santiden 2 yemek kasigi kadar koyup mikserle ¢irpin.

Kesilmis pandispanyay! sitle i1slatip kremadan siriin. Seftalileri dilimleyip dizin. Katlar Gst tste koyup krem
santiyle her tarafini kaplayin.

Pismaniye, kraker ve albeni toplarla stsleyerek buzdolabinda dinlendirin.
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