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PEMBE HULYALAR

https://www.droetker.com.tr

2 yumurta

1 cay bardagdi toz seker

50 g margarin

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1.5 ¢ay bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Cilekli krema:

300 g cilek

Yarim ¢ay bardagi Dr. Oetker Pudra Sekeri
1 poset Dr. Oetker Limon Aromali J6le

5 ¢ay bardagi su

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi soguk st

Beyaz krema:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi 1 su bardagi soguk sit

Hamur: Yumurta ve sekeri 1-2 dakika ¢irpin. Margarin, sekerli vanilin, un ve hamur kabartma tozunu ilave edip
1 dakika daha ¢irpin. 26 cm ¢apindaki yaglanmis kelepceli kaliba dékip pisirin.

Elektrikli Mini Firin: 150°C (6nceden isitilmig)

Turbo firn: 150°C (6nceden isitilmig)

Pisirme slresi: Yaklasik 20-25 dakika

Soguduktan sonra kalibin kelepcgesini ¢ikartip yikayin ve tekrar takin.

Cilekli krema: Ayikladiginiz cileklerden bir miktarini ortadan ikiye kesin ve pasta ¢ergevesi boyunca dizin.
Kalan cilekleri yarim cay bardagi pudra sekeri ile robotta plre haline getirin.

Joleyi su ile tarifine gére hazirlayin. Oda sicakligina geldiginde buzdolabina koyun ve 20 dakika bekletin.

Krem santiyi 1 su bardagi sit ile 2-3 dakika ¢irpin. Uzerine cilekli plrenin tamamini ve j6lenin yarisini ilave edip
iyice kanstirn.

Beyaz krema: Krem santiyi 1 su barda@i sut ile 2-3 dakika cirpin. Kalan jéleyi ilave edin ve iyice karigtirin.
Pasta zemininin (izerine 6énce beyaz kremayi dékin, tzerine gilekli

kremayi dokin ve dizgince yayin. Bir catal yardimi ile alttan Gste dodru

spiraller gizerek ylizeye yer yer beyaz kremadan gikartin.

Dolapta 3-4 saat dinlendirin ve dilimleyerek servis yapin.
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