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MEYVELI AMONYAKLI PASTA

2 adet yumurta

1 su bardag st

1 su bardagi toz seker
125 gram erimis margarin
1 yemek kasigi gida amonyagi
Aldigi kadar un

Kremasi icin:

1 litre st st

10 yemek kasig toz seker
8 yemek kasigi kasigi un

1 paket vanilya

170 gram margarin

3 adet muz

4 [ 5 dilim ananas

4 [ 5 adet incir

Oncelikle hamur igin gerekli sana yag ve tim malzemeleri yojurma kabina koyup yogurmaya baglayin. Ele
yapismayacak orta sertlikte bir hamur elde edinceye kadar un ekleyerek yogurun.

Hamuru 6 esit pargaya ayirip tGzerini 6rtin ve yarim saat dinlendirin. (Dinlenen hamur hem daha rahat agilir, hem
de kolay sekil alir).

Dinlenen hamurlarinizdan bir tanesi alip ¢api 19 [7 20 cm olacak sekilde, bir yemek tabagi boyutunda ve ¢ok
¢ok ince olmayacak sekilde merdane ile agin.

Actiginiz hamuru yagh kagidinizin tGzerine alin ve tekrar merdane ile diizeltip, seklinizi muntazam bir yuvarlak
yapmak igin, bir tencere kapagdi ya da bir yemek tabagi yardimi ile yuvarlak kesin.

Yagl kagidinizi firin tepsisine yerlestirin ve 170 derecelik firinda yaklasik 7-10 dakika pisirin. (Cok sert olmasin
hamurunuz pigerken).

lIk katiniz firinda piserken ikinci hamurunuzu tezgaha alip merdane ile agin ve yagdh kagit Gzerine koyup tekrar
dlzeltin.

Tencere kapagdi ya da bir yemek tabag ile yuvarlak hale getirin.

Finnda pisen ilk katinizi bir tabaga alip ikinci hamurunuzu firina koyun.

Tdm hamurlariniz bitene kadar bu isleme devam edin. Her kati yaklasik 5 [?] 10 dakika pisirin. (Kontrolll ve
yanmayacak sekilde).

Tdm katlariniz hazir ve ayri bir yerde beklerken kremaniz igin tencereye vanilya ve sana yagi digindaki tim
malzemeyi koyup karistirin ve ocaga alin.

Muhallebi kivamina gelinceye kadar karigtirarak pisirin.

Pistikten sonra ocag kapatip vanilya ve margarin ekleyip kremanizin sicakhg ile, strekli karigtirarak yagin
erimesini saglayin.

Kremanizi sogutmayin ¢lnkl tim katlara sicak iken sirilecek. Bu da hamurunuzun kek gibi yumusak olmasini
saglayacak.

Ik katinizi pasta tabaginiza koyun ve Gzerine kremanizi sriin ve Gzerine dilimlenmig muzlarinizi dizin.

Ikinci hamurunuzun altta kalan (muz dilimlerine degecek) ylzeyini de kremalayip yerlestirin ve Ustline de krema
sirtp ve dilimlenmis incirlerinizi yerlegtirin.

Ucglinc hamurunuzun da her iki yliziine krema surdikten soran Gzerine dilimlenmis ve ufak pargalara ayriimig
ananaslari yerlestirin.

Bu isleme tiim katlariniz bitene kadar devam edin.

Kalan kremanizi da pastanin Gzerine ve yanlarina sirin. Kremaniz yetmez ise; (pastanizin kat yiksekligine gére
degisebilir giinkll) yukardaki krema 6élgulerini yari yariya indirip (vanilya haric) tekrar yapabilir ya da krem santi
hazirlayabilirsiniz.

Pastanizin Uzerini ve yanlarini da susledikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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