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KRAL PASTASI

125 gr (1 su bardadi) kiiclk pasta hamuru

2+1/2 gorba kasigi portakal suyu

125 gr (1/2 su bardagi) krem santi

Sekerli Fransiz hamuru:

25 gr (1 su barda@i) un

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath 1 kasigi tuzsuz tereyadi (yumusatiimig)
2 corba kasi§i toz seker

2 yumurtanin sarisl

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

1 yumurtanin sarisi (1 tath kasigi suyla hafifce ¢irpiimis)
Kremast:

250 gr (1+1/4 su bardagi) sit

1 vanilya gubugu

4 yumurtanin sarisi

4 yumurtanin aki

125 gr (1/2 su bardagi) toz seker

2 ¢orba kasiJi un

7 gr (1+1/2 yaprak) jelatin (3 gorba kasidi suyla yumusatiimis)
Surubu:

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

1/4 su bardagi su

Yuvarlak keki yapmak igin 125 gr (1 su bardagi) unu bir tezgahin Ustiina eleyiniz. Ortasini gukur yapip 4 ¢orba
kasiJl yag, 2 ¢orba kasidi seker, 2 yumurtanin sarisi ve 1 kahve kasigi vanilya esansini ortasina koyarak
parmaklarinizla iyice karistiriniz. Biitin unu yedirdikten sonra hamuru plrtiksiz ve top olana kadar yogurunuz.
Hamuru mumlu kagida sarip buzdolabinda 30 dakika bekletiniz.

Once firninizi yiksek sicakliga (220 °C) getirip 1sitiniz, iki firin tepsisini 1 tath kasigr yagla hafifce yaglayiniz.
Hamuru buzdolabindan alip unlanmig hamur tahtasinda 20 cm ¢apinda, 0,5 cm kalinliginda agarak, firin
tepsisine koyunuz.

Sikma torbasina 125 gr kiicik pasta hamurunu doldurup, tepsideki yuvarlak hamurun kenarindan biraz igerden,
1,5 cm kaliniginda bilezik biciminde sikiniz. Torbada kalan kiiglik pasta hamurunu bir bagka firin tepsisine,
ceviz blyuklaginde, 8 ki¢uk lokma bigiminde sikiniz. Bir fircayla Ustlerine yumurta sarisi ve su karisimindan
sUrUp bir kenara birakiniz. Yuvarlak hamuru firnda 10 dakika, ki¢Uk pasta hamuru kabarip rengi hafifce
pembelesene kadar pisiriniz.

Keskin bir bigakla yuvarlak hamurda olusan kabarciklar patlatiniz. Firinin sicakh@ini azaltip (190°C) 15 dakika
daha, yuvarlak hamur ele sert ve kuru gelene kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan alip pastayi tel izgarada sogutunuz. Tamamen soduyunca bir servis tabagina yerlestiriniz.
Finninizi yeniden yiksek sicakliga (220 C) getiriniz. Yuvarlak lokmalarin oldugdu tepsiyi firina striip 10 dakika,
hamurlar kabarip pembelesene kadar pisiriniz. Lokmalari keskin bir bigakla delip firinin sicakhgini biraz
azaltarak (190°C) 10 dakika daha, lokmalar sert ve kuru olana kadar pisiriniz.

Lokmalari firindan gikarip tel 1zgara Ustlinde sogutunuz. Bu arada kremayi yapmak icin kiguk bir tencerede st
ve cubuk vanilyayi orta ateste kaynatmadan isitiniz. Tencereyi atesten indirip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kaseyi sicak su dolu bir tencereye oturtunuz. Yumurta sarilarini igine koyup yumurta teli ya da
elektrikli ¢irpiciyla iyice ¢irpiniz. Yavas yavas sekeri katip karisimi ¢irpiciyla birlikte havaya kalkip dyle duracak
kivama gelene kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Gubuk vanilyayi sGtten ¢ikarip atiniz. SUtl yavas yavs ve surekli ¢irparak yumurta sarisi-seker karigsimina
katiniz. Unu ekleyip cirpiniz. Kaseyi sicak su dolu tencereden ¢ikariniz. Kasedeki karigimi orta boy bir tencereye
slizUp, orta ateste tahta kasikla slrekli karigtirarak 2-3 dakika, bulamag kasiga yapisacak kivama gelene kadar
pisiriniz.

Tencereyi atesten indirip yumusatilmis jelatini katarak, jelatin tamamen eriyene kadar karistiriniz. Bulamaci bir
kenarda iinmaya birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline getiriniz.

Madeni bir kasikla yumurta aklarini yavasc¢a, kenarda ilinan bulamaca katiniz.

Bu hazirladiiniz kremanin dértte birini lokmalara doldurup, artan kremayi pastanin ortasini doldurmak igin
ayiriniz.

Surubu hazirlamak i¢in kiicUk ve kalin dipli bir tencerede seker ve suyu, orta ateste, seker eriyene kadar
karistirarak pisiriniz. Atesi biraz acip surubu 5 dakika, rengi hafif altin sarisi olana kadar pigiriniz.

Tencereyi atesten alip sicak su dolu biyUk bir tencereye oturtunuz. Masayla lokmalari tutup altlarini ve tstlerini
¢abucak, bicimlerini bozmamaya dikkat ederek, suruba batiriniz. (Surup sertlesirse yeniden ateste eritiniz.)
Lokmalari pastanin Ustiine bilezik bigiminde siktiginiz kliglk pasta hamurunun Ustlne yerlestiriniz.
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Pastanin ortasini, ayirdiginiz krema ile doldurup buzdolabinda 1-2 saat bekletiniz. Portakal suyunu krem
santiyiye katiniz. Pastayi buzdolabindan aliniz. Hazirladiginiz portakal sulu kremayi sikma torbasina doldurunuz.
Lokmalarin arasina kiguk yildizlar sikarak pastanizi servis ediniz.

Not: Kral pastasi klasik bir Fransiz pastasidir. Kigtk lokmalari ve yuvarlak hamuru bir giin 6nceden hazirlayip,
kuru ve serin bir yerde, kullanana kadar saklayabilirsiniz.
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