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SURPRIZ PASTASI

125 gr (1 su bardagi) un

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi

2 corba kasiJi seker

2 yumurtanin sarisl

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

150 gr (1+1/4 su barda@i) ki¢Uk pasta hamuru

1 yumurtanin sarisi (1 tath kasigi suyla hafifce ¢irpiimis)

Harci:

450 gr (2 su barda@i) krem patisiyer (2 ¢corba kasigdi toz kahveyle karistiriimig)
180 gr (3/4 su bardagi) krem santi

Unu tezgaha eleyip, ortasini havuz bi¢imi aciniz. 4 ¢corba kasigi tereyadi, seker, yumurta sarilari ve vanilya
esansini actiginiz kisma koyup, ortadan baglayarak parmaklarinizla yavas yavas yediriniz.

Unun hepsi yedirilince hamuru elinizin ayasiyla hafif¢e, purttiksiz olup top haline gelinceye kadar yogurunuz.
Hamuru aliminyum kagida sarip, buzdolabinda 30 dakika sogutunuz.

Once, firminizi yiksek sicakliga (220 C) getirip, 1sitiniz. Kalan 1 tath kasigi tereyagla 20 santimlik bir pasta
kalibini ve firin tepsinizi yaglayip, bir kenara birakiniz.

Hamuru buzdolabindan alip, hafifce unlanmis tezgahta 25 santimlik bir daire bigiminde acarak, hazirladiginiz
pasta kalibina yerlestiriniz. Kenarlarini bicakla keserek dizlestirip, kestiginiz parcalari atiniz.

Pasta kalibini firina stirlip, 10 dakika pisiriniz. (Keskin bir bigakla hamurda beliren baloncuklari patlatiniz.) Firinin
sicakh@ini disurtp (190 C) 15 dakika daha, hamur toklasip pembelesinceye kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip, pastay! tel izgara Ustiine ¢ikararak sogumaya birakiniz.

Finninizi yeniden yiiksek sicakliga (220 C) getirip, I1sitiniz.

Kuguk pasta hamurunu 1,5 santim uglu hamur torbasina yerlestirip, tepsiye 10 santim uzunlugunda 8 parmak
bicimi sikiniz. Pasta fircasiyla bu parmaklara suyla ¢irpilmig yumurtayi striintz.

Tepsiyi firna strlp, hamur parmaklarini 20 dakika, kabarip, renkleri agik kahverengi olana kadar pigiriniz.
Finnin sicakh@ini distriip (190° C), 10-15 dakika daha iyice sertlesip renkleri koyu kahverengilesene kadar
pisiriniz.

Tepsiyi firndan alip, pastalarin yanlarinda keskin bir bigakla 1 santimlik bir delik a¢iniz. (Bu, pastalarin igindeki
buharin ugmasini saglar.) Firininizi séndirp, pastalari séndurilmas firinda 10 dakika bekletiniz. Tepsiyi firndan
alip, pastalari tel izgara Ustiine ¢ikararak sogutunuz. 1 santimlik u¢ takilmis sikma torbasiyla krem patisiyerin
yarisini sikip, pastalari tamamen krema ile doldurunuz.

Pasta kalibini bir servis tabagdina yerlestirip, kenarindan 2,5 santimlik bir daireyi bos birakarak ortasini krema ile
doldurunuz.

Parmak bicimi pastalar pasta kalibindaki kremanin tstline daire bigiminde yerlestiriniz. (Pastalar pasta kalibinin
ortasina tepeleme doldurulmalidir.) Yildiz adiz takilmig bir Sikma torbasini krem gsantiyiyle doldurup, biskGvilerin
arasindaki bos kalan yerlere ve biskuvilerin birlestigi tepeye yildiz bigiminde sikarak, servis ediniz.
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