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MUZLU VE BADEMLI MINI PASTALAR

Pandispanyasi igin:

4 adet yumurta

1,5 cay bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
Y2 su bardagi un (60 gr)

Y2 ¢ay bardag Pakmaya Bugday Nisastasi (25 gr)
30 gr tereyagdi

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Uzeri icin:

100 gr file badem

1 paket Pakmaya Krem Santi

1,5 su bardagi soguk sit (300 ml)

2 paket Pakmaya Kakaolu Krem Santi

2 adet muz

Pakmaya Sade Krem Santi[?lyi bir bardak soguk stitle birlikte mikser yardimi ile iyice ¢irpin. Krem santiyi
buzdolabinda bekletin.

Pakmaya Kakaolu Krem Santi[?nin yarisini da yarim bardak soguk siitle birlikte ayni sekilde mikserle girpin ve
buzdolabinda bekletin.

Pandisyanyasi i¢in oda isisindaki yumurtalar ile sekeri cukur cam bir kaseye alin.

BuyUk bir tencerenin igini su ile doldurun. Su kaynamaya basglayinca cam kaseyi tencerenin icine, karisim suyla
temas etmeyecek sekilde yerlegtirin ve kaynayan suyun isisiyla cam kasedeki yumurtal karigimi iltmaya
baslayin.

Bu islemi yaparken, ince uclu bir spatula yardimi ile yumurtali sekeri 5 dakika boyunca karistirarak patirsiiz
hale getirin. Yani yumurtalar ile sekeri benmari usull 1sitip pttirsiz hale getirin.

PutlrsGz hale getirdiginiz yumurtali sekeri mutfak robotuna alin. Yiksek devirde 5 dakika boyunca, képuk
kdpuk hale gelene kadar ¢irpin.

Ayri bir kasede elenmis unu, nisastayi ve vanilyayl harmanlayin. Bu karisimi ve eritilip iinmis tereyadini képuk
kdpuk hale getirdiginiz yumurtall karigimla birlegtirin. Spatula ile alttan Uste dogru yavas yavas karistirarak
(k&pUgunun sénmemesi i¢in) tim malzemeyi birlestirin

Pandispanya hamurunu 20-24 cm[Z]lik tabani yagh kagitla kaplanmig kelepgeli kalibin igine (hamurun disa
tagsmamasi igin) dokuan.

Onceden isitilmis 170 dereceye ayarli firinda, tahta bir sisi arada bir hamura batirip kontrol ederek yaklasik
35-40 dakika pisirin.

Hamuru firndan alin, hamur soguyunca kaliptan ¢ikartin. Yuvarlak ki¢ik kalip yardimi ile pisen pandisyanya
kekinden parcalar ¢ikartin.

Parcalarin kenarlarina spatula yardimi ile krem gsanti striin, sonra da kenarlari file bademe bulayin.

Kenarlarini file bademe buladiginiz keklerden bir tanesini servis tabagina alin, Gzerine ince dilimlediginiz muzlar
yerlestirin, kalan keki de dilimlenmis muzlarin Gzerine yerlestirin.

En son, slslemek i¢in kakaolu ve sade krem santiden bir miktarini kasik yardimi ile alip sikma torbasina aktarin,
bdylece kremaniz alacall iki renkte olacaktir.

Sikma torbasi yardimi ile kekin Gzerini stsleyin. Istediginiz meyvelerle sislemeyi tamamlayip hemen servise
hazir edin.
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