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VISNELI LABNELI PASTA

Esra issever

Pandispanya Hamuru Igin;

4 yumurta

3/4 su bardagdi toz seker

3/4 su bardagi elenmis un

1 yemek kasidi siviyag

1 cimdik tuz

250 gr kadar gekirdekleri ayiklanmig visne+kendi dogal suyu
Ustline pargcalanmis ve rendelenmis ¢ikolata pargalari
Kabartma tozu

Kremasi Igin;

7 yemek kasigi seker

1 yumurtanin sarisi

2 yemek kasigi un

2 yemek kasigi bugday veya misir nisastasi

2 su bardagi st

1 paket vanilya

1 paket labne payniri

Yumurta aklarini ve sarilarini ayirin.Aklarina hi¢ sari degmemesi gerekiyor yoksa hamurunuz olmaz.Aklarini cam
yada metal derin bir kapta bir cimdik tuz ile hafif kar haline gelene kadar ylksek hizda mikserlerinizle
cirpin.Sekerin yarisini ilave edip iyice kar haline gelene dek ¢irpmaya devam edin.Ayri bir kapta kalan gsekerlerle
yumurta sarilarini kabarip krema gibi olana kadar ¢irpin.Rengi glizel acik sari bir renk olacaktir.Onceden
¢irptiginiz yumurta aklarin igine sarilari ve unu ilave edip tekrar ancak karigacak kadar yavagega karigtirin.Hatta
kagik yada spatula ile yaparsaniz daha iyi olur.Onceden yumurtalari girparak ortaya gikan havayi indirmemeye
Ozen goésterin.Sivi yagida ilave edip hafifce karistirin.Once yaglanmis sonra unlanip silkelenmis yuvarlak pasta
kalibiniza hamuru dékiin.350 F(175c¢) dereceli firnda kabarip Ustl pembelesene kadar pisirin.Yaklasik 24-35
dakika arasi.Hafif iindiktan sonra kenarlarindan bigakla gegip kaliptan ¢ikarin. Sogumaya birakin

KREMASI ICIN;

Orta buyUklUkte bir tencereye yumurta sarisi ve sekeri koyup tel gcirpma aleti ile yada ¢atalla hafifce ¢irpin.Un ve
nisastayi da ilave edin.Sonra soguk sutl koyup karistirn.Altini acip orta 1sida koyulasana dek karistirarak
pisirin.Kaynamaya basladiktan 1 dakika kadar sonra altini kapatip vanilyay,ilindiktan sonrada labne peynirini
ilave edip karistirin.

PASTANIN BIR ARAYA GETIRILMESI;

Sogumus olan pandispanyamizi tirtilli bicak ile 2'ye veya 3'e bélin isteginize gére.Eger meyveli pasta iste
arzuya gore icine dilimlenmis muz,cilek koyabilirsiniz.Pastayi koyacaginiz yuvarlak tepsi yada tabaga ilk
pandispanya pargasini koyup Uzerine kremayi koyun.(lige bdldlyseniz kremanin yarisini kullanin)Vignelerin
dlzgun tanelerinden Ustline suslemek icin ayirin(yaklasik 16-17 tane) visnenin yariya yakinini yarim yarim
sekilde paylastirarak dagitin.Sonra diger katida koyup ayni islemi tekrarlayin.En Ust parcayi yerlestirip isterseniz
hazir krem santiyi paket tarifine gére hazirlayip Ustinl kaplayin.Kalan vigne taneleri ile pastanin sisleyip
rendelenmis cikolata serpistirin.Buzdolabinda en az 2 saat (tercihen bir gece)bekletip servis yapin.
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