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MEYVELI PASTA

Hamur:

50 gun,

30 g nisasta,

yarim tath kasigi kabartma tozu,
2 yumurta,

100 g ince taneli toz seker,

1 limon kabugu rendesi.
Krema:

250 g meyve,

125 g toz seker,

1 limon kabugu rendesi,

1 limonun suyu,

10 yaprak seffaf jelatin,

200 g yodurt,

1 cay bardapgi krema

Garnitar:

200 g beyaz ¢ikolata,

150 g dilimlenmis badem,

200 ml krema,

1 yemek kasigdi toz seker,

1 paket sertlestirici (Sahnesteif),
¢ilek gibi taze ya da derin dondurulmus meyveler.

Hamur:

Unu nigasta ve kabartma tozu ile eleyin. Yumurtalarin aklarini sarilarindan ayirin. Yumurta aklarini ¢irparak sert
kdpuk haline getirin, sekeri karigtinn. Yumurta sarilarini ve limon kabugunu yavas yavas karistirin. Unu,
nisastayi ve kabartma tozunu Gzerine eleyin ve gevsek bir bigimde karistirin. 22 cm ¢apinda bir kalibin dibine
kagit déseyin. Hamuru doldurun. Kalibi 200 derecede (gazli firin 3) isitilan firina koyun ve yaklasik 15 dakika
pisirin. Pastayi kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin.

Krema: Meyveleri ¢atalla ezin. Limon suyu ve sekeri ilave edin. Jelatini 5 dakika suya bastirin, elinizle sikin ve
kicUk bir kapta eritin. Jelatini yogurda karistirin, meyve puresini katin. Malzeme sertlesmeden kisa stire dnce
¢irpilmis krema karistirin. Metal, seramik, porselen ya da plastik bir kaliba folyo déseyin, malzemeyi dékin,
dilimlenmis pasta ile értiin. Pastayi 1 gece buzdolabina kaldirin. Servis yapmadan énce kalibi sicak suya batirin
ve pastayi bir servis tabagina alin.

Garnitlr: Gikolatayr benmaride eritin, bademleri karigtirin. 2 tath kasigi yardimi ile bir kagidin Gstiine kiiglk
tepecikler oturtun. Tepecikleri sertlesmeye birakin. Santiyi sertlestirici ile ¢irpin. Pastayi sisleyin.

ML® Nurnur icin tiklayin
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