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Keki icin:

2 su bardagi ik stt

1 paket yas maya(42 gr)
1 cay bardagdi toz seker
1 tath kasidi tuz

2 adet yumurta

1 cay bardagi siviyag
Aldig1 kadar un

Kremasi icin:

1 litre st

1 su bardagi un

1,5 su bardag toz seker
1 paket toz kremganti

1 paket vanilya

MINI ALMAN PASTALARI

Satun icinde sekeri, mayay! ve tuzu bekletin.

Mayanin ¢6zullp biraz kdplrmesini bekledikten sonra yumurta, siviyag ve unu ekleyip kulak memesi
yumusakliginda bir hamur yogurun.

Uzerini kapatip iki misli olana kadar bekletin.

Kabaran hamuru merdane ile bir parmak kalinhdinda acarak bardak yardimiyla yuvarlaklar kesin.

Yaglanmis tepsiye yerlestirip, yarim saat kadar da tepside beklettikten sonra dnceden isitilmig 200 dereceli
firnda Uzeri hafif kizarana kadar pisirin.

Bu esnada sit, un ve toz seker ile strekli karigtirarak muhallebi kivaminda bir krema pisirin.

Biraz cirpip ilittiktan sonra kremsanti ve vanilyayi katip mikser yardimiyla iyice karigtirin.

Krema soduduktan sonra, ortasindan enlemesine kestiginiz ekmeklerin arasina kasikla ya da krema torbasiyla

doldurun.

Diger parcayi tzerine kapatip (zerine pudra gekeri serpin.
Usteki parcayi pudra sekeri yerine gikolata sosuna da batirabilirsiniz.
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