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VANILYALI KROKANLI PASTA

https://www.droetker.com.tr

100 g yumusak margarin

1 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 tutam tuz

3 yumurta

2 tath kasigi Dr. Oetker Sivi Aroma Verici - Limon
1,5 su bardagi un

1 cay bardagi Dr. Oetker Bugday Nisastasi
1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Krema:

2 adet yumurta sarisi

5 su bardagi sit

1 su bardagi krema

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

2 poset Dr. Oetker Vanilyali Puding

25 g tereyagi

Dolgu:

2 poset Dr. Oetker Hazir Bégurtlenli Sos
Krokan:

0,5 ¢ay bardagi toz seker

1 cay bardagdi findik kingi

Sislemek icin:

kiraz sekeri

visne

Kalip:

Dilimli derin kek kalibi (@ 22 cm)

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Margarin, toz seker, sekerli vanilin, tuz, yumurta ve limon aromasini ¢irpma kabina alip mikser ile 2 dakika
¢irpin. Un, nisasta ve hamur kabartma tozunu karigtirip eleyin. Karisima ekleyin ve 1 dakika ¢irpin. Hamuru
kaliba dékip Uzerini diizeltin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Finndan ¢ikartip sogutun ve kaliptan ¢ikartin.

Yumurta sarilarini tencereye alip ¢atal ile karigtirin. Stt, krema, sekerli vanilin ve 2 poset pudingi ilave edip orta
ateste karistirarak pisirin. Kaynamaya baglayinca tereyagini ilave edin, ocadi kisin ve 2-3 dakika daha pisirmeye
devam edin. Ocaktan alip arada karistirarak sogutun. Cirpma kabina alin ve mikserin diisik devrinde 1 dakika
girpin. _ )

Keki enlemesine lge kesin. Ik katini servis tabagina alin, Gzerine 1 poget bégurtlenli sos dékip yayin. Uzerine
kremadan bir miktar yayin ve ikinci kati kapatin. Ikinci poset bogurtlenli sosu yayin, krema siriin ve Uglnci kat
kapatin. Kalan krema ile pastayi kaplayin ve susleyin. Buzdolabinda 2-3 saat bekletin.

Toz sekeri ¢elik tencereye alin ve kisik ateste karistirmadan eritin. Bal rengi olunca ocaktan alin, findik kingini
ekleyip kanstirin. Bekletmeden pisirme kadidi Gzerine ince olarak yayin ve sogutun. Daha sonra iki pisirme
kagidi arasina alip merdane ile tzerine bastirarak kigtk pargalara kirin. Servisten 6nce pastanin Gzerini
hazirladiginiz krokan ile kaplayip kiraz sekerlemesi veya vigne taneleri ile sisleyin.
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