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YAS PASTA

3 adet yumurta

1 su bardagi seker

1,5 su bardagi findik aromali kekun
1 yemek kasigi sicak su

3 su bardag sit

1 su bardagi seker

3 yemek kasigi un

50 gr margarin

3 adet yumurta sarisi

1 yemek kagigi nisasta

1 adet limon kabugu rendesi

1 paket krem santi

1 su baradgi siit

1 cay kasigl kirmizi gida boyasi
1 paket kakaolu sos

Finni 170’de 1sitmaya baglayin. Yumurtalari genis buyUk bir kaseye kirin sekeri Gzerine dokip 6nce 5 dk. disuk
devirde cirpin. Sicak suyu da ekleyin yiksek devirde 5 dk daha ¢irpin. Bu arada sekerler eriyecek. Yagi ekleyin
¢irpmaya devam edin. Unu bir kaseye eleyin ve mikserin ayarini en digtge cevirin. Unu yavas yavas ekleyin.
spatulayla yavasc¢a karistirin ya da mikserin diistk ayariyla karstirin. 20 cm lik kalibi yagdlayin. Pandispanya
karisimini kaliba dékiin ve kalibi 1-2 kez tezgaha vurun. Pandispanya hamurunu firina koyun ve 40-45 dk.
pisirin. Pandispanyamiz pigince ¢ikarin ve ilitin. llininca firin teline gikarip sogutun. En az bir gece bekletmemiz
lazim ki keserken kolay olsun. Kremamiz igin sit, yumurta sarilari, seker, un, nisastayi énce tencerede karigtirip
sonra ocagin altini agalim. Muhallebi kivamina gelene kadar pisirelim. Arada ¢irparak sogutalim. Yag ekleyip
karigtirarak erimesini saglayalim. Kremamizin kivami tam makarna kremasi gok nefis oluyor. Pandispanyamizi
3’e hatta 4’e bélebiliriz. Istedigimiz katlara ayirdigimizda Kelepgeli kalibimizin alt kismi harig sadece yuvarlak
kismini servis yapacadimiz tabaga oturtalim. llk pandispanyamizi koyup Gzerine (ben yumurta fir¢asi
kullaniyorum g¢ok pratik ve keki fazla islatma riski yok), sekerli stit veya sekerli limonlu suyla slrelim. Soguyan
kremamizin yarisini dokelim. Ikinci kati yerlestirelim ve yine i1slatalim kremamizin kalanini dékelim. son kati
baska bir yerde islatip Gzerine yerlestirelim ve bu sekilde buzdolabinda 1 saat dinlendirelim. Bu arada
kremsantimizi hazirlayalim ve 20 dk buzdolabinda dinlendirelim. Pastamizi ¢ikarip etrafini kremsantiyle
gelisiglzel sivayalim ve yine 30 dk. dolapta bekletelim. Stre sonunda ¢ikarip bu sefer diizglince kremsantiyle
sivayalim istedigimiz stsu yapalim.
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