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VISNE BAHCESI

Alt hamuru igin;

1,5 su bardagi un (elenmig)

80 gr. tereyadi

1 yumurta

1 pk. paket vanilya

1 pk. paket kabartma tozu

1 cay bardagi pudra sekeri

Bu malzemelerin hepsini iyice karistirarak yumusak bir hamur elde edin. Daha sonra yadlanmis kelepceli kaliba
hamuru yayip elinizle iyice dizeltin.

Ara kat icin;

1 pk. vanilyal puding

2,5 gay bar. visne suyu

2,5 ¢ay bar. su

1,5 su bardagi ¢ekirdekleri ¢ikariimis visne *

Bir tencerede bu malzemelerin hepsini karisritip pigirin. Pistikten sonra icine 1,5 su bardagi visneyi koyup
karistirin ve ilimasini bekleyin.

Kelepceli kaliptaki hamurun tzerine hazirladiginiz ve iimig olan vigneli hargi dokin.

Ust hamuru icin;

100 gr. tereyagdi

1 cay bardadi seker

1 su bardagi un

1 cay kagigi targin

Ust hamur malzemelerini de ayrica karigtirin, sonra elinizde findiktan biraz blyuk yuvarlaklar yaparak pudingin
Uzerine koyun ve 6nceden isitiimis 170 dereceli firnda yaklasik 30-35 dk. pigirin.

Pistikden sonra buzdolabinda en az 3 saat kadar bekletip kaliptan ¢ikarin. (Bu safha 6nemli, tam sogutmadan
kaliptan ¢cikarmayin ki benim pastam gibi dagilmasin.)

Susleme;

1 pk. krem ganti

1 su bardag st

Visne, kakao

1 su bardag@ sutle 1 paket krem santiyi ¢irpin. (paketin igindeki 2 poseti de kullaniyoruz..) Sogumus olan
pastanin (zerine kakao serpip krem santi ve visne taneleriyle susleyip soguk servis yapin.
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