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MALAKOW PASTASI (FRANSA)

200 g soyulmus badem,

250 g yumusak tereyagl,

5 ¢ok taze yumurta sarisl,

200 g pudra sekeri,

400 ml krema,

1 gubuk vanilyanin igi,

1 limon kabugdunun rendesi,

1 kasik ucu tarcin,

300 g kedidili biskivi,

1 paket sertlestirici (Sahnesteif),
1 yemek kasidi seker,

ince soyulmus portakal kabugu,
birkac mandalina,

ince dilinmis badem.

Bademleri rendeleyin. Tereyadini devamli karigtirarak krema haline getirin. Yumurta sarilarini ve elenmis pudra
sekerini yavas yavas karistirin. Son olarak bademleri ve 200 ml ¢irpilip santi haline getirilmis krema ilave edin.
Krema kesildigi takdirde kabi sicak suya koyup biraz bekletin (kenardaki krema kalintilari sivilagsacak) ve krema
eski halini alana dek tekrar ¢irpin. Vanilya, limon rendesi ve targin katin. 26 cm ¢apinda bir kalibin dibine folyo
ddseyin. Folyonun Ustlne bisklvileri dizin. Biskivilerin Gstiine krema surin. Tekrar bisklvi déseyin, krema
sUrin. Bu islemi bisklviler bitinceye kadar tekrarlayin. Son olarak kalan kremayi siriin. Pastanin Ustinu folyo ile
kapatin, folyonun Ustline kap gibi agirlik koyun. Pastayi buzdolabina kaldirin ve bir gece bekletin. Servis
yapmadan kisa bir siire 6nce pastayi dolaptan ¢ikarin, folyoyu kaldirin ve pastayi bir servis tabagina alin. Kalan
kremay! sertlestirici ve seker ile ¢irpin. Pastaya portakal kabugu, mandalina ve yagsiz tavada kizartilan badem
dilimleri ile garnitir yapin.
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