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KREMALI PASTA

12 dilim icin
MALZEME:
Pandispanya hamuru:
2 yumurta,

1 tutam tuz,

60 g seker,

20 g nisasta,

40 g un.

100 g badem ezmesi.
Krema:

5 yaprak jelatin (seffaf),
400 g krem santi,

yarim limon kabugu ve suyu,
90 g seker,

4 yumurta sarisi,

1 paket vanilya.
Dekorasyon:

300 gr krem santi,
yarim yaprak jelatin,
bitter cikolata,

slis yapmak igin kagit torba,
fistik,

sus sekerleri.

Pandispanya: Yumurtalari ayirin. Aklarini tuz ve 20 g seker ile ¢irpin. Yumurta sarilarini 40 g seker ve 3 ¢orba
kasiJ! sicak su ile krem haline getirin. Yumurta képtgdid kremin Ustiine dékin. Unu nisasta ile eleyin ve kremin
Ustline doékin. Hepsini yavas yavas yedirerek karistirin. 26 cm ¢apinda bir kaliba kagit déseyin. Hamuru dokin.
Finni 175 derecede i1sitin, pastayi ortadaki rayda yaklasik 25 dakika pisirin.

Krema: Jelatini 5 dakika soguk suya bastirin. Kremay! biraz ¢irpin, ¢ok sert olmasin ve serin bir yere kaldirin.
Limon kabugunu, suyunu, sekeri, yumurta sarilarini ve vanilyayl benmaride ¢irpin. Jelatini eritin, 6nce bir kasik
krema sonra tamanini yedirin. Kabi soguk su dolu baska bir kabin i¢ine oturtun ve kremayi tekrar birkac dakika
¢irpin. Bundan sonra krem santiyi yedirin. Badem ezmesini iki kagit arasinda kalibin ¢apinda agin. Badem
ezmesini pastanin Ustiine koyun, pastanin etrafina yaldiz folyodan halka yapin. Kremayi doldurun. Pastayi 2
saat sogutun. Halkayi ¢ikartin.

Dekorasyon: Krem santiyi sert kdpUk haline getirin, eritiimig jelatini karistirin. Pastayi kaplayin ve 15 dakika
sogutun. Cikolatay: eritin, kliclk bir torbaya doldurun, torbanin bir kdsesini kesin ve garnittr yapin.
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