—

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

UC KATLI DUGUN PASTASI

10 Adet yumurta (Beyaz pandispanya igin)

2 Su Bardagi toz seker (Beyaz pandispanya icin)

4 Su Bardagi un (Beyaz pandispanya igin)

2 Paket kabartma tozu (Beyaz pandispanya i¢in)

6 Adet yumurta (Beyaz pastaci kremasi igin)

2 Cay Bardag toz seker (Beyaz pastaci kremasi igin)

6 Corba Kasidi un (Beyaz pastaci kremasi igin)

160 g beyaz cikolata (Beyaz pastaci kremasi icin)

1 L sut (Beyaz pastaci kremasi igin)

Yeteri Kadar Krem, pembe, mor, yesil, sari seker hamuru (Kaplamak igin)

Pandispanyayi yapmak igin yumurtalar ve sekeri ylksek hizdaki mikser ile boza kivamina gelene kadar
¢irpalim. Elenmis un ve kabartma tozu karigimini ti¢ seferde spatulayla yumurta ve sekerli karisima ekleyelim.
Kaliba aktarip 170 derece de 35-40 dakika pisirelim. Sogumaya birakalim.

Beyaz pastaci kremasi i¢in ¢ikolata hari¢ tim malzemeyi muhallebi kivamina gelene kadar pigirelim. Ocaktan
aldiktan sonra kigik pargalara boélinmuUs beyaz gikolatayi ekleyip plrizsiz bir kivam alana kadar karigtiralim.
Dolapta 4 saat sogutalim. _

Soguttugumuz pandispanyayi enlemesine ortadan boélelim ve kremayi yayalim. Istegimize bagl olarak krokan
veya fistik ekleyelim.

Davetli sayimiza gére malzemeyi eksiltip artirarak iki boy daha pasta yapalim.

Krem rengi seker hamurunu oklavayla incecik acarak U¢ pastayi da ayri ayri kaplayalim ve Ust Uste yerlestirelim.
Mor, pembe, yesil ve sari seker hamurlarini kiigtik pargalara boéllp oklavayla agalim ve gl sekilleri yapip
pastamizin Uzerine yerlegtirelim. (Seker hamurlarini firgcaya sirdigumuz suyla yapigtiralim.)
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