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MEYVELI YAS PASTA

6 yumurta

6 kahve fincani un

6 kahve fincani seker

1/2 paket kabartma tozu

2 paket vanilya

3/4 su bardagi portakal suyu (pastayi i1slatmak igin hazir veya taze portakal suyu)
1 muz

2 Kivi

2 mandalina veya portakal
Kremasi igin:

1 paket krem ganti

1 yumurta

1 cay bardagdi sit (krem santi igin)
4,5 corba kagidi un (tepeleme)

3 su bardag st

3/4 su bardagi seker

Yumurtalar sekerle birlikte beyazlasip kdplrene dek ¢irpalim. Elenmis unu ve kabartma tozunu ekeleyip
mikserin disUk ayaryila veya ¢irpma teliyle karistiralim. Kalibr margarinle yaglayip tabanina un serpelim.
Hamuru kaliba bogaltip 190 derece isili firinda pisirelim. Pastayi kalibr icinde sogutup ikiye keselim. Pastanin
kesik yUzeylerini firga yardimiyla ve portakal suyuyla islatalim. Tencereye unu, sekeri, sutd, ¢irpilmig yumurtay!
ekleyip agir ateste ve sirekli karistirarak tzeri g6z g6z olana dek pisirelim. Kremayi atesten alip sogutarak
mikserle yarim dk. ¢irpalim. Kremayi pastanin alt ve Ust parcasinin kesik ylzeylerine yayalim. Alt parg¢asinin
tizerine dilimlenmig meyveleri dizip Ust pargasini oturtalim. Krem santiyi 1 gay bardag sit ile ¢cirpip
koyulastirarak kalan kremaya ekleyip karigtiraim. Pastanin Gzerini ve yanlarini krema ile kapatalim. Uzerine
hindistan cevizi serperek meyve dilimleriyle stsleyelim. PAstayi buzdolabinda 4-5 saat beklettikten sonra servis
yapalim.
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