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MEYVELI PASTA

1 Yemek Kasigi Sana Hamurigi
3 Adet seftali

250 gr siyah (zim

5 Cay Bardag su

9 Yemek KagiJi toz seker

1 Gay Bardagdi misir nigastasi
250 gr ahududu

1 Cay Bardagi seker

1 Adet yumurta aki

0,75 Su Bardagi un

2 Adet yumurta

Bir tencereye su koyup isitin.Isinan suyun i¢ine bir kasenin i¢cinde yumurtalari koyup mikserle koyulagincaya
kadar ¢rpin.Ardindan kaseyi sicak sudan ¢ikarin ve yine mikserle yumurtalar ¢irpmaya devam edin.(yumurtalar
soguyana kadar)Sonra Ustiine unu eleyip metal bir kasikla hafifce karigtirin.Azar azar yumusatiimig ve kigik
parcalara ayrilmis Sana'yl da ekleyin. Olusan hamuru yaglanmig ve tzerine yagdh kagit serilmis orta boy tepsiye
déklp,Uzerini bir bigakla dizeltip dnceden isitiimis 180 derece firinda 15-20 dk pisirin. Ters ¢evirip bir tel 1zgara
Uzerinde sogumaya birakin. Meyveleri ayri ayr ¢ tencereye koyup,her tencereye ikiser yemek kasigi su ve birer
yemek kasiJi seker ekleyip kisik ateste 3-4 dakika pigirin.Pisen meyveleri ayri ayri blendirdan gegirin. Bagka bir
tencerede 1 ¢ay bardag misir nisastasi, 5 gay bardagi su ve 1 cay bardag sekeri kaynatin.Kaynamaya
baslayacadi sirada,bu karisimi (¢ ayri tenceredeki meyve pirelerinin igine pay edip 2 ser dakika daha altini
yakip kaynara ¢ikarin ve kapatip sogumaya birakin. Soguyan pandispanya kekini tekrar tepsinin igine
koyun.Uzerine ,sirayla,lizimlU,seftalili ve ahududulu karigimi dékiin.Buzdolabinda 30 dk sogutun.Dilimlere ayirip
Uzerini seftali dilimi ve Gziim-ahududu taneleriyle sisleyin.
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