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ORMAN MEYVELI YILBASI PASTASI

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya igin:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

4 yumurta

0,5 su bardagi su

3 yemek kasi@i sivi yag

25 g Dr. Oetker Kakao

1 cay kasigi toz targin

Dolgu igin:

1 cay bardagi frenk Gzimd

1,5 su bardagi dondurulmus ahududu

1,5 su bardagi dondurulmus bdgurtlen

2 yemek kasigi toz seker

1 cay bardagi su

1,5 tath kasigi Dr. Oetker Misir Nisastasi

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Kaplama igin:

1 paket Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kremasi
1,5 su bardagi buzdolabinda sogutulmus sit
Sislemek icin:

1 tip Dr. Oetker Jel Renklendirici - Yesil

4 adet dondurma kulahi

Dr. Oetker Susleme Glaziri

2 - 3 yemek kasigi Hindistan cevizi rendesi
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin veya pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in dnceden
calistirin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Pandispanya un, yumurta, su, sivi yag, kakao ve targini ¢irpma kabina alip mikser ile 6nce dusik, sonra yiksek
devirde toplam 5 dakika ¢irpin. Kaliba alin, Gzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan alin, kalibin kelepcesini spatula yardimi ile kenarlarindan ayirarak ¢ikarin ve pandispanyayl sogumaya
birakin.

Frenk {izimii, ahududu ve bégiirtienleri bir tencereye alin. Uzerine toz sekeri ekleyin. Misir nisastasini 1 gay
bardadi su ile eriyinceye kadar karistirin ve tenceredeki meyvelerin Gzerine dokin. Orta isidaki ocakta
karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca ocagi kisin ve 1-2 dakika daha pisirmeye devam edin. Ocaktan alin
ve arada karistirarak sogutun.

Pandispanyayi Ug esit parca elde edecek sekilde enlemesine kesin. Pandispanyanin tst kismindan ¢ikan kati
ters cevirerek servis tabagina alin. Krem santiyi 1 su bardagi sit ile tarifine gdre ¢irpin ve 1,5 cm ¢gapinda diiz
uclu krema sikma torbasina doldurun. Servis tabagindaki pandispanyanin kenar kismina halka seklinde bir gerit
krema sikin. Ige dogru 2 cm bosluk birakip daha kiigUk bir halka daha sikin. Yine bogluk birakarak orta kisma
da bir halka sikin. Biraktiginiz bosluklara kasik yardimi ile hazirladiginiz meyveli karigimin yarisini koyun. Ikinci
kat pandispanyay! lizerine kapatin ve ayni sekilde ti¢ adet gember sikin ve bogluklara meyveli karigimi koyun.
Uclinci kat pandispanyayi Uizerine kapatin. Kalan krema ve pastayi buzdolabina alin ve 1-2 saat bekletin.
Pasta kremasini sUt ile tarifine gore ¢irpin ve pastayi kaplayin. Buzdolabindaki kremayi alin ve ¢irpma kabina
sikin. Yesil jel renklendiriciyi ilave edin ve mikser ile kisa bir siire ¢irpin. Kremayi 3 mm ¢apindaki yildiz u¢lu
krema sikma torbasina doldurun. Dondurma kuilahlarini ters ¢evirerek pastanin Gzerine batirin, ylizeylerini yesil
krema ile kaplayarak gam agaci sekli verin. Kirmizi stisleme glazirU ile susleyin. Hindistan cevizi rendesi serpin
ve dilimleyerek servis yapin.
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