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SEVGILILER GUNU PASTASI
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Pandispanya igin:

4 adet yumurta

2 kahve fincani un

Yarim su bardagi tozseker
Yarim cay kasigi kabartma tozu
Pastanin ic kremasi:

1 su bardagindan iki parmak eksik stt
1/4 su bardagi tozseker

4 corba kasigi un

1 adet yumurta

3 corba kagiJi tereyagdi

1 paket vanilya

Cilek surubu:

1/4 su bardagi tozseker

1 kahve fincani gilek suyu
Krem santi:

125 gram krema

1 corba kasigi tozseker
Pastanin dig kremasi igin:
250 gram krema

4 corba kasigi tozseker

1 gram kirmizi gida boyasi
Cesitli meyveler:

Kivi

Muz

Gilek

Pandispanya igin gerekli yumurtalari ve tozgekeri kabarincaya dek mikserle ¢irpin. Un ve kabartma tozunu
ekleyin. Yagli kagitla kaph G¢ adet firin tepsisine bir cm kalinliginda olacak sekilde dékin. Onceden isitilmis 220
derece firinda 8-10 dakika pisirin. Pandispanyanin i¢ kremasi igin sit, tozseker, un ve yumurtayi bir kapta iyice
¢irptiktan sonra tencereye aktarin. Kisik ateste surekli karigtirarak, kaynayincaya dek pisirin. Kaynamaya
basladiktan sonra tencereyi atesin Uzerinden indirin. Tereyadi ve vanilyayi ekleyin. Kremanin topaklanmamasi
icin sUrekli karigtirarak, sogutun. Firindan ¢ikardiginiz pandispanyalari soguduktan sonra kalp seklindeki bir
kalipla kesin (l¢ adet parca olmali). Cilek likéri surubu igin, tozseker ve suyu bir tencerede kaynatin. Gilek
likérind ekleyerek, tencereyi atesin Gzerinden indirin. Krem santi igin krema ve tozsekeri koyulagana dek ¢irpin.
Pastanin dis kremasi icin ise krema, tozseker ve gida boyasini koyulasana dek ¢irpin.

Pandispanyanin ilk katinin Gzerine ¢ilek surubundan siriin, i¢ kremadan surtn.

Meyveleri kiguk klpler halinde kesin, kremanin tizerine yayin.

Ikinci pandispanya katini meyvelerin Gzerine koyun. Gilek surubuyla islattiktan sonra krema siriin. Meyveleri
dizin. Uzerine bir miktar pasta kremasi siriin. Son pandispanya katini, meyvelerin tzerine yerlestirip, cilek
surubuyla islatin. Buzdolabina koyarak, bir siire bekletin. )

Buzdolabindan ¢ikararak, pastanin Gzerini ve yanlarini kirmizi renkli krema ile sivayin. Uzerini beyaz ¢ikolata
parcalari ve krema ile sisleyin.
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