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MINI ALMAN PASTASI

6 su bardagi un

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardag ilik su

75 gr margarin

2 yemek kasigi yogurt
Yarim su bardag toz seker
1 paket toz maya (instant)
Krema malzemeleri:

5 su bardagi sit

1 su bardagi toz seker

3 yemek kasigi un

2 yemek kagi§i nisasta

2 adet yumurta sarisi
Yarim paket krema

1 paket vanilya

Uzeri icin:

Bol pudra sekeri

Yeteri kadar arz ettiginiz meyve cesitlri

Un, seker ve mayayl margarin karistirip sirayla kalan diger hamur malzemelerini de ilave ederek ele yapismayan
bir hamur elde edelim.

Hamurumuzu iki katina gelene kadar asag yukar 1 saat kadar mayalandiralim.

Mayalanan hamurdan alip unladigimiz zemin Uizerinde bir parmak kalinligindan biraz daha kalin agalim.
Genis agizl bir su bardagi yardimiyla daireler ¢ikartalim.

Hazirladigimiz bu daireleri yagh kagit serdigimiz tepsimize dizelim.

20 dakika kadar tepsi mayasi gelmesi igin bekletelim.

Onceden 180 derecede isittigimiz firnda Uzerleri hafif kizarana kadar pisirelim.

Alman pastamizin hamur kismi piserken kremasini hazirlamaya gegebiliriz.

Tencerede sit ve yumurta sarilarini iyice ¢irpalim; krema hari¢ diger malzemeleri de ilave ederek ¢irpalim ve
muhallebi kivaminda pigirelim.

Ocaktan alinca krema ve vanilyayi ekleyelim, kabuk tutmamasi ve sogumasi igin ara ara ¢irpalim.
Hamurlarimiz pisince 5 dakika kadar sogumalari igin dinlendirelim.

Sonrasinda ortalarindan tam kopmayacak sekilde keselim.

Kremayi sikma aparati veya krema sikma torbasi oda yoksa kasikla aralarina dolduralim.

Kremanin (zerine de istediginiz meyvalarla renk katabilirsiniz.

Son olarak tel stizgecle Uzerlerine bolca pudra sekeri serptiniz mi iglem tamamdir.
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