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MEYVE SEPETI PASTASI

Dilek intepe

6 Adet Yumurta

2.5 Gay Bardagi Seker

5 Cay Bardag Un

2 Paket Kabartma Tozu

1/2 Gay Bardag Su

1 Paket Vanilya

1 Gorba Kasigi Oveleks (pastayi kabartan ve pasta malzemesi satan dilkkanlarda bulunabilecek &zel bir
malzeme)

2 Paket Krem Santi (disini kaplamak igin)

1/2 Paket Kakaolu St (Digini sislemek igin)

Sos Igin:

2 Adet Yumurta

7 Corba Kasigi Seker

3 Corba Kasigi Un

2 Corba Kagsidi Nisasta

1.5 Su Bardagi St

1 Paket Vanilya

1 Adet Limon Kabugu Rendesi

1 Paket Beyaz Gikolata _

1 Su Bardagi Damla Gikolata (l¢ ve dig stislemeleri igin)
1 Su Bardag@i Dovilmig Gam Fistigi (I¢ ve dig stislemeleri igin)
1 Su Bardagi Sade Gazoz (Ig ve dig slislemeleri igin)

3 Adet Kivi (I ve dig stislemeleri igin)

3 Adet Muz ( Ig ve dig slislemeleri igin)

7 Adet Kirmizi Erik (I¢ ve dis stislemeleri igin)

Oncelikle pandispanyayi yapalim. Bunun igin yumurtalari, sekeri, unu, kabartma tozunu, vanilyay!, suyu ve
oveleksi bir girpma kabina alalim. 6-7 dakika mikserle ¢irpalim. 28 cm[?]likkelepgeli bir kaba veya yagl kagit
serilmis bir firin kabina koyup 150 derecelik firinda 45-50 dakika pisirelim. (Bu pandispanya sogutulduktan
sonra iyice streglenirse buzdolabinda 3 hafta kadar dayanabiliyor.)

Pandispanyayi soguduktan sonra enlemesine 3 ayri par¢aya ayiralim.

Bu arada pandispanyanin aralarina sirllecek olan kremanin yapimina baglayalim. Yumurtayi ve sekeri bir
tencerede ¢irpalim. Unu, nisastay, sutl, limon kabugu rendesini ve ufak pargalara ayirdigimiz bir paket beyaz
cikolatayi ekleyelim. Ocagin altini yakalim, 10-15 dakika karigtirarak pigirelim. llininca vanilyayi ekleyelim.

llk pandispanya pargasini tezgaha veya ayakli bir pasta kalibina yerlestirelim. Ustini énce sade gazozla
islatalim. Ardindan kremanin yarisini yayalim. Damla ¢ikolata ve ¢am fistigi dokelim, dilimlenmig muzlar dizelim.
Ikinci kat pandispanyay! yerlestirip ayni islemi yineleyelim. Uc¢lncu kat pandispanyay da koyalim. U¢lncu kati
da biraz gazozla islatalim.

Dis kaplama icin hazirhigimiza baglayalim. Krem santiyle kakaolu siticirpalim. Bu kaplama malzemesini
buzdolabinda bir miktar sogutalim. Pastanin UGstlinU ve yanlarini bu malzemeyle kaplayalim. Kalani bir sikkma
torbasina koyalim ve pastanin yanlarina sepet motifleri yapalim.

Ardindan pastanin Ustini dilimlenmig muzlar, kiviler ve kirmizi eriklerle sisleyelim.

Pastamiz servise hazir.

Not: Bu pastaya ¢ilek de ¢ok yakisiyor, uygun mevsimde mutlaka ¢ilekle denemenizi dneririm. Ayrica pastayi,
bir giin buzdolabinda dinlendirip ikram ederseniz tadinin ¢ok daha giizel oldugunu gdreceksiniz.
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