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LINZ USULU PASTA

Malzeme 2 pasta igin:

300 g un,

300 g iyice sogutulmus tereyad,

300 g toz seker,

150 g déviimis badem,

150 g déviimds findik,

1 yumurta,

1 tepeleme tatl kasidi targin,

1 kasik ucu toz karanfil,

1 corba kasigi kakao,

3 ¢oba kasigi ahududu suyu,

hamuru agmak igin un,

kaliplar yaglamak i¢cin margarin ya da tereyadi,
8 corba kagiJ! frenk GizOmU jélesi (marmelat),
2 ¢orba kasi§i ahududu jélesi (marmelat),
Ustline sirmek igin 1 yumurta sarisi.

Unu masaya eleyip ortasina bir havuz agin. Unun kenarlarina findik blykligtinde tereyadi parcalari oturtun,
sekeri Uzerine serpin. Bademleri, findiklari, yumurtayi, baharati ve kakaoyu unun ortasina koyun. Blyuk bir
bicakla butin malzemeleri distan igeriye dogru karistirin, Gzerine meyve suyunu serpin ve dizgln bir hamur
yogurun. Hamuru ikiye ayirin 2 blytk top haline getirin. Toplari folyoya sarin ve en az 1 saat slre ile sogutun.
Hamur miktar 2 pasta icin yeterlidir.

Hamur topunu ikiye bélin, parcanin biri ébdriinden biraz daha biyik olmali. Kiiglk parcayi tekrar buzdolabina
kaldirin. Hamuru unlu zemin Ustiinde 26 cm ¢apinda acin ve kaliba koyun. Jéleleri karistirip yarisini hamurun
Ustline daditin. Kalan hamuru agin, yapraklar kesin. Yaprak sekillerini j6lenin Ustline koyarak pastayi dekore
edin. Yumurta sarisini biraz su ile karistirin ve yapraklarin dsttine sirtn. Firini 180 derecede isitin ve pastayi 60 -
65 dakika pisirin.

2. pastayi ayni sekilde hazirlayin. Pastayi en az 3 giin bekletin. Serin bir yerde muhafaza edilen pasta 3 hafta
kadar bekletilebilir.

ML® Linz Céredi icin tiklayin
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