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VISNELI PASTA

MALZEME:

10 yumurta

10 corba kasigi toz seker

10 corba kasigi un

yarim paket vanilya

1 limonun rendelenmis kabuklari
Vigne )

Islatma Suyu Igin:

1 su bardagi su

3 corba kagigi toz seker.

Krem igin:

3 yumurta

3 ¢orba kasiJi un

7 corba kasi§i toz seker

2 su bardagi sit

1 cay kasigi vanilya

1 limonun rendelenmis kabuklari

HAZIRLANISI: )

Yumurtalar, bakir bir tencereye kirilir. Uzerine seker dokalr.

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

Un, bir kaba elenir. Uzerine rendelenmis limon kabuklari ve vanilya konulur.

Yumurta- §eker kar|§|m| bulunan kaba dékulir. Yedirilinceye kadar karistirilir.

Yaglanmig ve igine altiminyum folyo k&git désenmis pasta kalibinin yarisina kadar konur.
Onceden isitilmig, hafif hararetli firnda 45 dakika pigirilir.

Soguduktan sonra kaliptan gikarilir. 3 pargaya ayrilir. Ustleri sekerli su ile islatilir.

Kremin Hazirlanmasi: Yumurta, un ve seker bir tencereye konur.

Uzerine, azar azar st dokilerek ezilir.

Sonra, atese konulur. "Un ¢orbasi" koyuluguna gelinceye kadar kaynatilir.

Atesten alinir. icine limon kabuklari ve vanilya konur. Bir-iki kere karistirilir.

Bu krem, pastalarin Gzerine surGldr.

Visnenin ¢opleri ayiklanip gekirdekleri gikartilir, kremin Gzerine, kenarlardan goérllecek gekilde dizilir.
Usttine, ikinci kat pasta konur. Ustl vignelerle suslenir.

Visne gdziikmeyen yerler, "Kremle" siislenir, Uzerine ¢ok az limonlu su siriilir.

Biraz dineledirlideikten sonra servise sunulur.
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