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MUHALLEBILI BISKUVI PASTASI

Sahrap Soysal

20 adet kedidili (savoyer) biskivi
Bisklviyi islatmak igin;

1 su bardag st

Varsa 2 ¢orba kasidi ¢ilek recelinin suyu
Mubhallebi igin;

1 adet yumurta

2 tepeleme corba kasigi un

1 tepeleme ¢orba kasidi bugday nisastasi
1 su bardagi toz seker

1 paket vanilya

4 su bardag st

Varsa 1 su bardagi hazir sit kremasi (200 ml)
Ayrica;

1 su bardagi cilek

1 yemek kasidi pudrasekeri

Muhallebi igin, tencerede yumurta ve tozsekeri ¢cirpma teli ile ¢irpin. Bugday nisastasi, un ve vanilyayi ekleyip
putlrsiz bir karisim oluncaya kadar ¢irpmaya devam edin. Sutl ilave edip kisik ateste karistirarak muhallebi
kivaminda pisgirin.

Uzeri gbz gdz olunca birkag dakika karistirmadan kaynatip ocaktan alin ve 10 dakika bekletin. Stt kremasi
ekleyip 3 dakika mikserle ¢irpin.

Diger taraftan, sut ve gilek recelini bir kapta karigtirin.

Kedidili biskvilerini sttlii karigima hizla batirip ¢ikartin ve dikddrtgen seklindeki cam tepsiye yan yana dizin.
Uzerine ¢irpilmis muhallebiyi dokip spatula ile yayarak diizeltin.

Yikanmis cilekleri ortadan ikiye kesin ve pudrasekeriyle birlikte mutfak robotunda ¢ekerek pire haline getirin.
Pastanin Gzerini stsleyin ve buzdolabinda bir gece bekleterek servise sunun.
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