B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ORMAN MEYVELI SOSLU PASTA
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Hamur icin:

50 g yumusak margarin

1 cay bardagdi toz seker

3 yumurta

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

0,5 su bardagdi pure haline getirilmis visne

1 su bardagi un

1 tath kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Sos igin:

1 su bardagi yaban mersini (blueberry)

1,5 su bardagi su

1 cay bardagdi toz seker

1 yemek kasigi Dr. Oetker Misir Nigastasi
Dolgu:

1 su bardagi krema

0,5 su bardagi kakaolu findik kremasi

1 tath kasidi limon suyu

1 cay bardagi ahududu

2 yemek kasigi Dr. Oetker Bitter Cikolata Parcalari
1 cay bardagdi ¢ekirdeksiz vigne

2 yemek kasigi findik kingi

Kaplama:

1 poset Dr. Oetker Orman Meyveli Krem Santi
1,5 cay bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Sislemek icin:

1 paket Dr. Oetker Seker Hamuru

Dr. Oetker Bugday Nisastasi

1 tUp Dr. Oetker Jel Renklendirici - Kirmizi
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Kalibin tabanina pisirme kagidini serin. Kenarlarini margarin ile yagdlayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip
Isinmasi icin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C )

Margarin ve toz sekeri ¢irpma kabina alin. Mikserin girpici uglari ile yiksek devirde 1 dakika ¢irpin. Uzerine
yumurta ve sekerli vanilini ekleyip 2 dakika daha ¢irpin. Vigne piiresi, un ve hamur kabartma tozunu ilave edip
mikserin diislk devrinde 1 dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin. Uzerini diizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 25 - 30 dakika

Finndan ¢ikarip 3-4 dakika bekletin. Kalibin kenarlarini ince bir spatula ile siyirarak ayirin, keki kaliptan ¢ikarin.
Sogutma teli Gzerine alin ve sogumaya birakin. Daha sonra pisirme kagidini ayirin ve enlemesine Uge kesin.
Yaban mersini ve suyu bir tencereye alin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca ocagi kisip 7-8
dakika daha kaynatin. Slre sonunda stizgeg ile sizln. Elde ettiginiz yaban mersinli suyu tekrar tencereye alin.
Uzerine toz seker ve nisastayi ekleyip topak kalmayacak sekilde iyice karistirin. Orta ateste karistirarak pigirin.
Kaynamaya basglayinca ocag kisip 2-3 dakika daha kaynatin. Ocaktan alin ve arada karistirarak sogumaya
birakin.

Krema, kakaolu findik kremasi ve limon suyunu bir ¢irpma kabina alin. Mikser ile énce disik, sonra ylksek
devirde toplam 3 dakika girpin. Kekin Gst kismini ters gevirerek servis tabagina alin. Hazirladiginiz kremanin
yarisini kekin Uzerine yayin. Ahududu ve ¢ikolata pargalarini siralayin. lkinci kat keki kapatin, kalan kremayi
yayin, zerine vigne ve findik kirigi serpin. Son kat keki tizerine kapatin.

SOt bir cirpma kabina alin. Uzerine orman meyveli krem santi posetinin bogaltin. Mikserin ¢irpici uglari ile 6nce
duigiik, sonra ylksek devirde kivam alincaya kadar yaklagik 2-3 dakika ¢irpin. Pastay! krem ganti ile kaplayin.
Uzerine sosu kasik yardimi ile azar azar dékin. Buzdolabina alin ve 2-3 saat bekletin.

Seker hamurunu paketini agin, 1/4&apos;und alin ve yumusayincaya kadar yogurun. Kalan seker hamurunu da
bekletmeden streg filme sarip kaldirin. Yumusayan seker hamuruna pembe rengi elde edecek miktarda kirmizi
jel renklendirici ilave edin ve distan ice dogru yodurun. Tezgaha az miktarda nisasta serpin ve lzerinde seker
hamurunu merdane ile 0,5 cm kalinhginda acin. 2 ve 4 cm ¢apinda daireler kesin. 1 adet kiiglk daireyi rulo
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yapin, onun etrafina 3 adet daha kii¢lk daire sarin. Daha sonra 5 adet blyik daire sararak gll elde edin. Alt
kisimda olusan fazlaligi kesin. Yapraklarin ug kisimlarini elinizle hafif incelterek sekillendirin. Bu sekilde 2 adet

gll hazirlayin ve kurumaya birakin. Daha sonra orta kisimlara firga ile kirmizi jel renklendirici siirlin ve pastanin
Uzerine yerlestirin.
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