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PUDING FIYONKLARI

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

2,5 - 3 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya
1 cay kasigi mahlep

1 cay bardagdi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin
50 g eritilmis margarin

1 cay bardagdi ilik st

1 cay bardagi krema

Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Bitter Gikolatali Puding
1 su bardagi krema

0,5 su bardagi sit

1 yemek kagigi yer fistigi ezmesi
Uzeri icin:

1 yumurta sarisi

2 yemek kasigi st

1 yemek kasigi toz seker

Unu derin bir kaba eleyin. Mayay! ilave edin ve karigtirin. Mahlep, toz seker, sekerli vanilin eritilmis margarin, st
ve kremay ilave edip iyice yogurun. Uzerini kapatip mayalanmasi igin ilik ortamda 40 dakika bekletin.

Krema ve sitl bir tencereye alin. Uzerine puding posetini bosaltin ve orta ateste surekli karistirarak pisirin.
Kaynama baglayinca ocagi kisin ve 1-2 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin. Oda sicakligina
geldiginde yer fistigi ezmesini ilave edin ve iyice karistirin. Buzdolabinda bekletin.

Finn tepsisine pisirme kagidi serin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

9x18 cm boyutlarinda 20 adet pisirme kagidi kesin. Stre sonunda hamuru hafif unlanmig tezgaha alip kisa bir
sire yodurun. Merdane ile 0,3 cm kalinliginda agin. 9 cm ¢apindaki kalip ile daire seklinde pargalar kesin.
Kestiginiz pisirme kagitlarindan bir adet alip katlayarak rulo haline getirin. Bu ruloyu kestiginiz hamurlardan
birinin Gzerine koyun, karsilikli iki kenari pisirme kagidinin Gzerinde birlestirip yapistirin. Firin tepsisine alin.
Kalan hamurlari da bu sekilde hazirlayip firin tepsisine siralayin. Yumurta sarisi ve suti bir kaba alin ve ¢atal ile
¢irpin. Hamurlarin Gzerine sdriin, toz seker serpin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Finndan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Pudingi buzdolabindan alin ve mikserin ylksek devrinde 1 dakika ¢irpin. Yildiz u¢lu krema sikma torbasina
doldurun. Soguyan mayali ¢éreklerin iglerine sikin ve servis yapin.
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