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PANDISPANYA HAMURU

0,7 su bardagi (125 gr.) Seker

1 su bardad (125 gr.) Un

4 adet (200 gr.) Yumurta

1 paket (5 gr.) Vanilya

1 adet (40 gr.) Limon

2-3 adet (350 gr.) Muz

50 gr. Hindistan Cevizi

Yarim ¢orba kagsidi (10 gr.) Tereyad
1 corba kasig (15 gr.)(Kalip igin) Un
150 gr. Toz Krem Santi

1,3 su bardagi (250 gr.) Stti

Unu eleyin. Firnn tepsisinin igine pisirme kagidi serin. Kagit Uzeri ve tepsi kenarlarini yagladiktan sonra tepsi
icinin her yanini unlayin.

Yumurtalarin beyazi ve sarisi ariyin. Yumurta beyazini bir kaba alin. Yumurtalar beyazlagincaya kadar mikser ile
cirpin (Yaklasik 5 dakika).

Seker, vanilya ve yumurta sarisini bagka bir kapta ¢irpin. Beyazlasan yumurta beyazini karigima ilave edin.
Biraz daha karistirin.

Icine un ve limon kabugu rendesi koyarak karistirin. Karigimi ayni kalinlikta olacak sekilde tepsiye dékin.
Tepsiyi firin icine koyarak firin ¢alistirin.

Pistikten sonra firindan alin, pisirme kagid ile birlikte uzun kenarindan rulo yapin.

Cirpma kabina soduk siit koyun ve igine krem santi dokiin. 1-2 dakika girparak krem santi hazirlayin.
Soguyan pandispanya ruloyu agarak yagl kagittan ayirin. Uzerine krem santi sirln, rulo ortasina muz koyun.
Tekrar rulo yapin.

Kalan krem santiyi pastanin digina strtin. Pastanin Gzerine hindistan cevizi serpin. Pastay buzdolabinda bir
miktar sogutarak servis yapin.
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