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GEREKLI MALZEMELER:

Pandispanyasi i¢in; 2 yumurta, 2 kahve fincani tozseker, 2 kahve fincani un, 1 ¢ay kasigi kabartma tozu, 1
corba kagidi kadar 1lik su vanilya.

Ahududulu marmelat i¢in; Bir kase dolusu ahududu, bir kase dolusu tozseker, 1-2 damla limon suyu.

Parfe icin; Bir poset kremsanti, 1/2 bardak tozseker, 3 yumurta, 1 su bardagdi sit, bir kutu labne peynir.

Pandispanyayi klasik sekilde pigiriyoruz. Yumurta ile seker cirpiliyor. llik su, kabartma tozu ve vanilya ilave
ediliyor. Un tahta kagikla karigima karistiriliyor. Dikdortgen firin tepsisine yagh kagit yayilip Gzerine hamur
yayiliyor. Ince bir hamur olmasi gerekiyor. Pigsirme dereceleri firinlarin 6zelligine gore degisebilir. Turbo firinda
sadece alltan fan vererek 7-8 dakikada pisiyor pandispanya. Cok fazla kizarmasini beklememek gerekiyor.
Finnda ¢ok bekletilirse, hamur ince oldugu igin, kivrilirken kiriimalar olabilir sonra. Nemli bir mutfak bezine
pisirdigimiz pandispanyay: ¢ikariyoruz. Pandispanyayi bez ile birlikte, cok siki bir seklide, igine hicbir sey
koymadan rulo yapiyoruz. 3 kez kivirmak yeterli. Son kivrim yerinden kesip, kalan dikdértgenden tekrar 3 kez
kivirarak bir rulo daha olusturuyoruz ayni sekilde nemli bez ile. Pandispanyalarimizi sogumaya birakiyoruz.

Marmelat yapimina gegiyoruz. Bir kase dolusu ahududuyu (komposto kasesi yeterli 6l¢ctdur) tencerede blender
ile pure haline getiriyoruz. 5 dakika higbir sey ilave etmeden kaynatiyoruz. Burada zaman énemli, ¢inkd
marmelat dakika ile yapiliyor. Besinci dakikanin sonunda ahududu él¢tigimiz kase ile 1 6IgU toz seker ilave
ediyoruz meyve puresine. 10 dakika daha kaynatiyoruz. Onuncu dakikanin sonunda 2 damla limon suyu ekleyip
2 dakika daha kaynatiyoruz ve ocagi kapatiyoruz. Ben bitiin regel ve marmelatlari bu 17 dakikalik tarifle
yapiyorum. Hem tadi hem rengi ¢ok giizel oluyor. Marmelatimiz soguyunca 2 baton pandispanyamizi nemli
bezlerimizden gikarip iglerine marmelatimizi strliyoruz. Gok siki bir gekilde rulo yapip aliiminyum folyo ile
sariyoruz. Istersek taze taze kullanabiliriz. Parfe yapiminda ince dilimledigimiz igin, bir baton yeterli oluyor. Geri
kalanini dondurucuya kaldiriyoruz.

Parfemizi hazirlarken 3 yumurtayi, 1/2 bardak toz sekerle ¢irpiyoruz. Bir tarafta da bir poget krem santiyi 1
bardak st ile hazirliyoruz. Hepsini bir kapta toplayip bir paket labne peyniri ilave ediyoruz.

Kubbe gérinimli bir kaba stretch film yayip, 1/2 cm. kalinhginda kestigimiz pandispanyalarimizi bog yer
kalmayacak sekilde yerlestiriyoruz. Parfenin kaba sizmamasi icin, kiguk bir delik bile olmamasi énemli. Klguk
bosluklari pandispanya kiriklari ile dolduruyorum ben. Pandispanya ile kaplanan kabimizin igine labneli
parfemizi dokdp, icine ahududu taneleri ilave edip, istege bagl olarak alt tabanini da pandispanya ile kaplayip,
dondurucuya kaldiriyoruz. En az bir gece dondurucuda bekletiyoruz. Servis tabagina ters cevirip istege bagl
sos ile susllyoruz. Gériintl o kadar cezbedici oluyor ki ben bir daha sos ilave etme geredi duymuyorum. Yapan
herkesin eline saglik, yiyenlere afiyet olsun.

Arzu edenler fotograflarini www.pastanbul.blogspot.com dan gorebilirler
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