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VISNE SOSLU KEDIDILLI PASTA

Kremasi icin:

3 tepeleme yemek kasigi un

7 yemek kasigi tozseker

2 buguk su bardag sit

1 paket beyaz krem peynir (oda i1sisinda)
1 paket vanilya

Biskuvileri islatmak icin:

1 tatl kasidi suda eriyen granll kahve
1/2 su bardagindan fazla kaynamig su

1 yemek kagigi tozgeker

Ust sosu icin:

Yarim su barda@ dondurulmus visne
Yarim su bardag@i visne suyu

2 silme yemek kasigi nisasta

3 yemek kasigi tozseker

1 paket hazir kedidili biskuvisi
Suslemek icin seker grandller ve inciler, kurdela

Krema icin un ve tozsekeri orta boy bir tencerede karistirip sttl ilave edin. Katilagip kabarciklar ¢ikana kadar
karistirarak orta 1sida pisirin. Altini kapatip vanilyayi ilave edin. Biraz ilindiktan sonra krem peyniri ilave edip
mikserle karisana kadar ¢irpin ve sogumaya birakin. Bisklvileri islatmak icin kaynamis suya kahve ve tozsekeri
ilave edip ilnmaya birakin. Kelepgeli kalibinizin tabanini ¢ikarip servis tabaginiza otutturun. Pastanin duvarinin
¢ok kalin olmamasi igin kedidillerinin boylarinin 1/3 (lg¢te bir) oraninda bicakla kirmadan kesin. Bir taraflarini
hafif¢ce kahveli suya batirdiginiz kesik kedidillerini diiz yeri tabana gelecek sekilde kalibin yan duvarlarina dizin.
Kalan kesik parc¢alari yine kahveli suya hafif¢ce batirip tabani tamamen doldurun. Kremanizin yarisini kaliba
doklp tekrar islatilmis bir sira kedidili biskuvisi ile kaplayin. (tabani olustururken biskuvileri gerekirse sekile
uygun olarak kesin) Kalan kremayi ilave edip dizleyin. Kalan biskuvileride islatip kati doldurarak bitirin.
Buzdolabinda 2 saat kadar sogumaya birakin. Pastaniz sogumaya yakin visne sos malzemelerini ufak bir
tencerede karistirip pisirin. Kivami koyu fakat akici olmalidir. Gerekirse biraz kaynamis su ilavesi ile ayarlama
yapin. Pastanin Uzerine sosu dokip sertlesmesi igin tekrar buzdolabina kaldirip bekletin. Tamamen soduduktan
sonra kaliptan dikkatlice ayirip, istediginiz sekilde sUsleyerek servis yapin.
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