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LAMBADA PASTA

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya:

1,5 su bardagi Dr. Oetker Pandispanya Un
2 yumurta

4 yemek kasigi su

Dolgu:

200 g kuru kayisi (20-22 adet)

2 su bardagi su

Krema:

1 poset Dr. Oetker Tavukgdgsu

2,5 su bardagi sit

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

0,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmug sit
Uzeri icin:

80 g bitter ¢ikolata

Kalip:

Dikddrtgen kalip (25x30 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile 6nce dusik, sonra yiksek devirde toplam 5
dakika ¢irpin. Kaliba alin, tzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikardiginiz kalibin kenarlarini spatula yardimi ile ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayi sogumaya birakin.
Kayisilar kip seklinde dodrayin ve 2 su bardagdi su ile pisirin. 5 dakika kaynatip ocaktan alin ve sogutun.
Blenderda pure haline getirin ve pandispanyanin Uizerine yayin.

Tavukgbgdsinl 2,5 su bardadi sit ile pisirin. Oda sicakligina geldiginde buzdolabina alin ve iyice sogutun. Krem
santiyi yarim su barda@i soguk sut ile ¢irpin. Tavukgégdsinl ekleyip 3-4 dakika daha ¢irpin ve kayisi plresinin
Uzerine yayin. Buzdolabinda 2 saat bekletin ve dilimleyin.

Cikolatay1 benmari yéntemi ile eritin. Pisirme kagidindan huni hazirlayin, ¢ikolatayi i¢cine doldurun ve ucunu
makas ile kesin. Pisirme kadidi Uzerine sekiller gizin ve buzdolabinda dondurun.

Servis sirasinda ¢ikolatalar kagittan ayirip dilimlerin Gzerine batirin.
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