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PASTACI KREMASI

500 ml Sut

200 g Seker

50 g Tereyagi

5 Adet Yumurta Sarisi

1 Su Barda@ Un (1009)

2 Yemek Kagigi Pakmaya Misir Nisastasi
1 Adet Gubuk Vanilya

Vanilyayi bir bicak yardimiyla ikiye ayirin. Bicagin yardimiyla icindeki ¢cekirdedi ve dzleri sutlin igerisine siyirin.
Geriye kalan parg¢alari da sitin i¢ine atin ve sutle birlikte kaynatin.

Yumurtayi, seker ve sitle birlikte yogun bir kivama gelene kadar ¢irpin. Un ve nisasta ekleyin ve yavas devirde
mikser ile karigima yedirin.

Sicak st (iginden vanilya pargalarini aldiktan sonra) temperleyerek yumurtali karigima ilave edin.

(Temperleme islemi igin, kaynamig sut karisimindan birka¢ kasik, yumurtali karisima ilave ederek isiy1 ayarlayin.
Bdylece iki karigimin arasindaki isi farki dengelenir, ani 1si ile yumurtanin pismesi riski engellenmis olur.)

Tekrar ocak Uzerine alin, orta ateste ¢cirpma teli ile karigtirilarak pigirin.

Ocaktan alindiktan sonra tereyagini ekleyin ve sogumaya birakin.

lindiktan sonra Gzerine bir streg film ile buzdolabina kaldirin. Veya ilindiktan sonra pastalariniza direk uygulayin.
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