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ORMAN MEYVELI PANKEK PASTA

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

2 paket vanilya

Y2 cay kasi§i tuz

3 yemek kasigi seker

3 yemek kasi@ eritilmis Sana EkmekUstu
3 adet yumurta

2 su bardagi sut

1 yemek kasigi Sana Ekmekustl
1 cay kasigdi zerdegal
KREMASI

270 gr sit

1 /2 paket vanilya

3 yumurta sarisi

15 gr misir nigastasi

15grun

40 gr seker

3 adet yaprak jelatin_

50gr SANA Ekmek Ustli
ARALARINI SUSLEMEK ICIN
1/2 su bardagi gilek

1/2 su bardagi frambuaz

1/2 su bardag yaban mersini
UZERINI SUSLEMEK IGIN
Nane yapraklari

Frenk UzOma

Bal

Pudra sekeri

KREMA

S0ty ufak bir tencereye alip vanilyayi ekleyin.

Karigtirdiktan sonra iliklagsana kadar pigirin.

Yumurta ve sekeri bir kabin iginde ¢irpin. Igerisine misir nisastasi ve unu ekleyip karistirin.

Ik sOtdn icine karigimi ekleyin ve kivam alana kadar surekli karigtirarak pisirip atesten alin.
Jelatini soguk suda bekleterek yumusatin ve sonra hazirladiginiz kremaya ekleyin.

SANA Ekmek Usttni ekleyip blender ile iyice karigtirin.

Kremanizi tam doldurabileceginiz bir cam kaba alarak tzerini streg film ile kapatin.

Bu sekilde kremanin Ust tabakasinin kaymaklasmasini dnleyerek, buzdolabinda 1 gece dinlendirin.
PANKEK

Un, kabartma tozu, vanilya, tuz, toz zerdegal ve sekeri bir kapta karigtirin. Kuru karigimin ortasina stit, eritilmis
SANA Ekmek Ustii ve yumurtayi ekleyerek girpin.

1 yemek kasigi Sana Ekmek Ustli&apos;ni tavada eritin.

Kizgin tavaya karisimdan kepce ile alarak 10-12 cm ¢apinda yuvarlaklar dokin.

Hamuru Ust ylzeyi g6z g6z olana kadar pisirin.

Hamuru tavada gevirerek diger ylzinu de ayni sekilde pisirin.

Her iki ylzU de renk alip kizarinca tavadan alin.

TUm karigim bitene kadar bu iglemi tekrarlayin.

SUSLEME

Hazirladiginiz kremayi tekrar ¢irpin ve bir sikma torbasina alin.

Servis tabagdina ilk pankekinizi koyun.

Pankekin Gizerine, kremayi ortadan diga dogru ve dairesel hareketlerle sikin.

Dilediginiz meyveleri serpigtirin ve tizerine bir pankek daha koyarak iglemi tekrarlayin.

Tdm pankekleri Ust Uste koyduktan sonra bal, pudra sekeri, nane yapraklari ve orman meyveleriyle siisleyerek
servis edin.
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