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PANDISPANYA YAS PASTA

4 tane yumurta

3/4 su bardagdi toz seker
3/4 su bardagi un

1 yemek kasigdi sivi yag
Tuz

1 tane yumurta sarisi

7 yemek kasigi seker

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi bugday nisastasi
2 su bardagi sut

1 paket vanilya

1 yemek kasigi margarin

Yumurta aklarini ve sarilarini ayirin. Aklarina hi¢ sar degmemesi gerekiyor, yoksa hamurunuz olmaz.
Aklarini cam yada metal derin bir kapta bir cimdik tuz ile hafif kar haline gelene kadar yiksek hizda mikserinizle
girpin.

Sekerin yarisini ilave edip iyice kati kar haline gelene dek ¢irpmaya devam edin.

Ayri bir kapta kalan sekerle yumurta sarilarini kabarip krema gibi olana kadar ¢irpin. Rengi gtizel agik sari bir
renk alacaktir.

Onceden ¢irptiginiz yumurta aklarinin igine sarilarini ilave edip disik hizda ancak karisana dek karigtirin.
Unu ilave edip tekrar ancak karigacak kadar yavagga karigtirin. Hatta kasik yada spatula ile yaparsaniz daha iyi
olur. Onceden yumurtalari ¢irparak ortaya ¢ikan havayi indirmemeye 6zen gésterin.

Swvi yagida ilave edip hafifge karigtirin.

Once yaglanmig sonra unlanip silkelenmis yuvarlak pasta kalibiniza hamuru dékdin.

350F (175C) dereceli firnda kabarip Usti pembelesene kadar pisirin. Yaklasik 25-35 dakika arasi

Hafif ihndiktan sonra kenarlarindan bigcakla gegip kaliptan ¢ikarin. sogumaya birakin.

Kremasi icin:

Orta buyUklUkte bir tencereye yumurta sarisi ve sekeri koyup tel ¢irpma aleti ile yada ¢atalla hafifge ¢irpin.
Un ve nisastayi da ilave edin. Sonra soguk situ koyup karistirin.

Altini acip orta 1sida koyulasana dek karistirarak pigirin.

Kaynamaya basladiktan 1 dakika kadar sonra altini kapatip vanilyayi, yagdi ve arzuya gére limon kabugu
rendesini ilave edip sogumaya birakin.

Pasta'nin bir araya getirilmesi:

Sogumus olan pandispanyanizi tirtilli bigak ile tge bolin.

Pastayi koyacaginiz yuvarlak tepsi yada tabaga ilk pandispanya parcasini koyup tzerine kremayi koyun.
Sonra diger katida koyup ayni islemi tekrarlayin.

En Ust parcay yerlestirip isterseniz hazir kremsantiyi paket tarifine gére hazirlayip Ustiini kaplayin.
Rendelenmis ¢ikolata serpistirebilir, yanlarini makineden gecirilmis cevizle susleyebilirsiniz.
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