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MEYVELI PASTA

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

170 gun

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

4 yumurta

130 g toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

Islatmak igin:

1 su bardag st

Dolgu:

2 adet muz

2 adet kivi

1 poset Dr. Oetker Vanilya Aromali Pastaci Kremasi - Instant
2,5 gay bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Krema:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
50 g yumusak margarin

1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmusg sit
Uzeri icin:

10 - 15 adet cilek (orta boy)

1 adet kivi

1 poset Dr. Oetker Tartj6le

2 yemek kasigi toz seker

2,5 ¢ay bardagi su

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 26 cm) veya

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

24 veya 26 cm capindaki kaliba pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden
calistirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Un ve hamur kabartma tozunu karistirip eleyin.

Yumurta ve toz sekeri ¢cirpma kabina alin ve rengi beyazlasincaya kadar yaklasik 5 dakika mikserin ylksek
devrinde ¢irpin. Slre sonunda sekerli vanilini ilave edin. DigUk devirde ¢irpmaya devam ederek hazirladiginiz
un karigimini 3 seferde ilave edin. Hamuru hazirladiginiz kaliba dékin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikarip 3-4 dakika bekletin. Kalibin kenarlarini ince bir spatula ile siyirarak ayirin, kelepgeyi ¢6ziin ve
pandispanyayi kaliptan ¢ikarin. Tel Gzerine alin ve sogumaya birakin. Soguduktan sonra pisirme kagidini ayirin
ve enlemesine Uce kesin.

Muz ve kivinin kabuklarini soyun ve dilimleyin.

2,5 gay bardagi soguk sutl ¢irpma kabina alin. Uzerine pastaci kremasi posetini bogaltin. Mikser ile dnce
digiik, sonra yiksek devirde 3 dakika ¢irpin. )

Pandispanyanin ilk katini servis tabagina alin ve siit ile 1slatin. Uzerine pastaci kremasinin yarisini yayin ve
muzlar siralayin. Uzerine ikinci kati kapatin ve kalan sitin yarisi ile islatin. Kalan pastaci kremasini yayin,
kivileri siralayin ve son kati kapatin. Kalan st ile 1slatin.

Margarin, sut ve pasta kremasini ¢irpma kabina alin. Mikser ile dnce disik, sonra yiksek devirde toplam 3
dakika ¢irpin. Pasta kremasi ile pastayi kaplayin ve sisleyin.

Kivi ve gilekleri uygun boyutlarda kesip pastanin lzerine siralayin. ;

Tartidle ve 2 yemek kasidi toz sekeri kUgUk bir tencereye alin ve iyice karistirin. Uzerine 2,5 ¢ay bardagi suyu
ilave edin. Orta ategste slrekli karigtirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alip 2-3
dakika karigtirarak sogutun. Kasik ile meyvelerin Gzerine yayin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletip dilimleyerek
servis yapin.


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/meyveli-pasta-vt464
https://www.droetker.com.tr

© lezzetler.com tarif no:168612 « adi:Meyveli Pasta « génderen:Gl « indirme tarihi:03.04.2025 - 18:42


https://img.lezzetler.com/yuklenen7/meyveli-pasta-168612.jpg
http://www.tcpdf.org

