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UGUR BOCEGI PASTACIK

Hamuru icin:

Yarim su bardagi toz seker
2 tane yumurta

50 g yumusak margarin

1 paket vanilya

3 corba kasigi un

2 ¢orba kagig misir nisastasi
1 tath kagigi kabartma tozu
Uzeri igin:

1 poset antepfistikli puding
2,5 su bardagi sit
Sislemek icin:

6 tane cilek

20 gr cikolata

Margarin ve toz sekeri girpma kabina alin. Mikser ile 2 dakika ¢irpin. Uzerine yumurta ve sekerli vanilini ekleyip
2 dakika daha girpin. Ayri bir kabin iginde un, nigasta ve hamur kabartma tozunu karigtirip eleyin. Unlu karigimi
2 seferde ekleyerek toplam 1 dakika ¢irpin. Firin tepsisinin icine pisirme kagidi yerlestirin. Uzerine 26x11 cm
boyutlarindaki yaglanmis oval varino kalibi yerlestirin. Kalibin igine hazirladiginiz hamuru dékin ve pisirin.
Firindan ¢ikarip sogumaya birakin. Pisirme kagdidini ayirin.

2,5 su bardag sutl tencereye bosaltip Uzerine puding posetini ilave edin ve tarifine gére pisrin. Ocaktan alip 10
dakika karigtirarak ilitin. Pudingi kaliptaki kekin Gzerine dékup yayin. Oda sicakligina gelince buzdolabina alin
ve 2-3 saat bekletin.

Gilekleri yikayip kurulayin ve ortadan ikiye kesin. Cikolatayr benmari ydntemi ile eritin. Gileklerin sivri kisimlarini
cikolataya bulayarak ugur bdceklerinin kafalarini olusturun. Kalan gikolatayi pisirme kagidindan hazirladiginiz
huniye doldurun. Ucunu makas ile kesip ugur bdceklerine kanat ve nokta gizin.

Bigak yardimi ile pastaninnin kenarlarindan hava aldirarak kalibi ¢ikarin ve tUzerine ugur béceklerini siralayin.
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