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SALZBURG PASTASI

Kullanilacak malzeme

Hamuru igin :

150 gram toz sekeri,

150 gram un,

6 yumarta

1 limon,

az tereyagu.

Harci igin :

100 gram toz sekeri,

1/2 fitre krema,

1 tath kasidi toz tarcin, 1 bardak portakal suyu
1/2 kilo vigsne

Susuicin :

150 gram rendelenmis sutl ¢ikolata,
30 gram antepfistiJi.

Yapimi :

6 yumurtanin sarisiyle dért yumurtanin akini porselen bir kdseye koyup bunlar birlikte karnstirarak képartmeli.
Bu yumurtalari ¢irpmaya devam ederken toz sekerini azar azar katip iyice yedirmeli. Sonra kaseyi icinde sicak
su bulunan atesteki bir tencerenin icine oturtmali ve karigtirarak sekerli yumurtay! benmaride iyice kabarincaya
kadar pisirmeli. Karisim kabarinca bunu benmariden ¢ikarip sogumaya birakmali. Sekerli yumurta karigimi
soguyunca bunu tekrar benmariye koymali ve i1sinincaya kadar karistirarak benmaride tutmali. Sonra tekrar
indirmeli ve ¢cirpmaya ara vermeden rendelenmis limon kabudunu (sadece sarisi) ve unu azar azar serpip bu
karisima yedirmeli. Sonra bu hamuru yagda bulanmig yarim kire bicimindeki bir kaliba bosaltmak bunu 175
dereceye gore kizdirilmis bir firna koymali. Kaliptaki turta pisince bunu firndan ¢ikarmali, kalibi bir tabaga
basasadi ederek icindekini buraya aktarmali. Bu isler yapilirken tathnin harcini hazirlamali. Gekirdekleri
cikarlmig vigneyi ezmeye bir tencereye koymali. Bunun Ustline toz sekerini dékmeli. Targini da serpip en sonra
tencereyi orta i1sili bir atese koymali ve birkag dakika pisirmeli. Sonra bir kevgirle stizerek visneleri surubundan
alip bir kenarda sogumaya birakmali. Soguyan vigneleri kiiglk pargalara dogradiktan sonra serbetinin igine
katmali. Portakal suyunu da kattiktan sonra bunlari karistirirken bir bagka kapta ¢irpilmis olan kremayi azar azar
katip bu karisima yedirmeli. Bir kenarda sogumus olmasi gereken turtanin hamurunu yanlamasina ve ikiser
parmak kalinhginda yuvarlak dilimlere dogramali. En blyik yuvarlak dilimi servis tabagina oturtmali. Bunu
hafifge islattiktan sonra vigneli harctan bir tabaka yaymali. Bunun Ustiine alt yani islatiimig ikinci dilimi oturtmali.
Bu dilimin ébdr ylizin( de i1slattiktan sonra bunun da Ustiine visneli hargtan yaymali. Bdylece eldeki malzemeyi
tiketmeli ve en Uste en kiguk dilimi oturtmali. Bu igler olduktan sonra rendelenmis ¢ikolatayr benmaride eritmel
ve yarim kure bicimindeki turtanin yizind bu gikolatayla sivayip bir kenarda sogumaya birakmali. Antepfistiginin
zar gibi ince kabuklarini gikarmak icin bunlari tuzlu kaynar suya atip birka¢ saniye bu suda tutmali. Sonra sudan
¢ikarip zar gibi ince kabuklarini ayiklamali. Sicak bir firinda bunlari kurulmali. Bir-iki tanesini bir kenara
ayirdiktan sonra fistigi kiyarcasina ince dogramali ve henliz sogumamis olan ¢ikolatanin tstline serpistirmeli.
Butln birakilan fistiklar da turtanin Gstiine diktikten sonra servis tabagdini buzdolabina kaldirmali ve servis
vaktine kadar orada tutmall.
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