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VISNELI PASTACIKLAR

https://www.sabah.com.tr

4 yumurta

100 gr margarin veya tereyagi
1 su bardagi su

1,5 su bardagi un
Kremasi igin:

1 yumurta sarisi

1 corba kasigi margarin
2 su bardagi sut

3 corba kasigi un

1/2 su bardagi seker

2 paket vanilya

Vigne sosu igin:

1 su bardag vigne suyu
1,5 corba kasigi nisasta
1/2 su bardagi seker
250 gr visne

Tencereye margarini ve suyu ekleyip kaynatalim. Margarin eridiginde unu ekleyip hizla ve sirekli bir sekilde
karistirarak koyu bir kivama gelene dek pisirelim. Tencereyi atesten alip hamuru sogutalim. Yumurtalar teker
teker ve yogurmaya devam ederek ekleyip 6zll bir hamur yoguralim. Elimizi hafifce yaglayip hamurdan ceviz
iriliginde parcalar kopararak yuvarlak sekiller verelim. Hamurlari margarinle yaglanmis firin kabina dizelim.
Hamurlari énceden 1sitimis 140 derece firinda Ustl pembelesip kuruyana dek pisirerek firndan alalim.
Tencereye yumurta sarisini, sttt unu ve sekeri ekleyip agir ateste surekli karigtirarak Uizeri goz g6z olana dek
pisirelim. Kremay! atesten alip i¢ine vanilyayi ekleyelim. Margarini eritmeden ekleyip yarim dk ¢irparak
bekletelim. Bu arada visne sosunu hazirlayalim. Bir tencereye visne suyunu, nisastayi, sekeri ekleyip agir ateste
ve surekli karigtirarak Uzeri gz g6z olana dek pigrip atesten alalim. Pastalari sandvi¢c ekmegi gibi bir y¢larini
koparmadan ortada ikiye ayiralim. Aralarina hazirladigimiz kremayi sirelim. Kremanin Gzerine 2 viigne
yerlestirelim. Pastalarin Gzerine vigne sosunu gezdirelim Visneli pastaciklari buzdolabinda 4-5 saay bekleterek
sservis yapalim.
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