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ULUDAG PASTASI

5 yumurta

5 ¢orba kasi§i toz seker
5 ¢orba kasiJi un

yarim paket vanilya

1 portakalin rendelenmis kabuklari
100 gram yesil fistik
Kestane puresi igin:

1 kilogram kestane

11 corba kasigi toz seker
1 cay kasigi vanilya
Meyve sekerlemesi

Yumurtalar, bakir bir tencereye kirilir. Uzerine seker dokiliir.

Hafif ateg Uzerinde, "koyu yogurt" kivamina gelinceye kadar ¢irpilir.

Un bir kaba elenir. Uzerine vanilya, rendelenmis portakal kabuklari ve fistik ilave edilir, iyice karigtirilir.
Yumurtanin bulundugu kaba bogaltilir. lyice karigtirilir.

Pasta kalibi yagdlanir, igine aliminyum folyo kagit dégsenir.

Hazirlanan hamur igine bogaltilir.

Onceden isitilmig, orta hararetteki firnda 45 dakika pigirilir.

Bu sirada, kestane piiresi gdyle hazirlanir: Kestanelerin kabuklari soyulur ve derin bir tencereye doldurulur.
Ustlne bol miktarda su konulup, kabuklari soyulabilecek hale gelinceye kadar haglanir.

Atesten alindiktan sonra, Uizerine biraz soguk su serpilir. Sonra, kabuklari soyulur.

Kabuklari soyulan kestaneler, kagikla veya elekten gegirilerek iyice ezilir.

Uzerine seker ve vanilya dokalir. Karigtirilir.

Pastanin Gzerine dokilerek "dag" sekli yapilir.

Pastanin kenarlarina "krem santi" srulUr.

Sonra, fistik, portakal kabuklari ve meyve sekerlemeleri ile susler yapilir.

ML® Kayisili Uludag Pastasi icin tiklayin
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