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YENI YIL PASTASI

https://www.droetker.com.tr

Pandispanya:

1 paket Dr. Oetker Pandispanya Un

3 yumurta

0,5 su bardagi su

Kurabiye igin:

100 g oda sicakliinda tereyagi

2 - 3 yemek kasigi esmer seker

1 yumurta sarisi

0,5 ¢ay bardagi tzim pekmezi

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

0,5 ¢ay kasigdi toz tarcin

0,5 ¢ay kasigi zencefil

2 - 2,5 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Dolgu:

1 poset Dr. Oetker Pastaci Kremasi - Pismeli
1 su bardagi krema

1,5 su bardagi st

1 su bardag iri dogranmis kestane sekeri
2 - 3 yemek kasigi hindistancevizi rendesi
Kaplama igin:

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Glazur:

1 su barda@i Dr. Oetker Pudra Sekeri

3 - 4 yemek kasigi su _
1 poset Dr. Oetker Pasta Sust - Gumdg Inci
Uzeri icin:

2 - 3 yemek kasigi hindistancevizi rendesi
Kalip:

Kelepgeli kalip (& 18 cm)

Kurabiyeden ev yapmak icin pisirme kadidindan sablonlar hazirlayin:

-Yan duvarlar igin 5x7 cm boyutlarinda dikdértgen

-Catiicin 4x7 cm boyutlarinda dikdértgen

-Arka ve 6n duvarlar i¢in 5x8,2 cm boyutlarinda dikddértgen. Bu dikdértgen sablonun uzun kenarlarinin 5.
santimetresinden sonrasini tiggen seklinde kesin (gdrseldeki 6rnekte verildigi gibi).

Kalibin tabanina pisirme kagidi serin ve kenarini margarin ile yaglayin. Pisirme kagidindan 13x29 cm
boyutlarinda 2 adet serit kesin. Bu seritleri kalibin kenarina yerlestirerek kenar ytkseklidi olusturun. Firini
belirtilen dereceye goére ayarlayip 1sinmasi i¢in dnceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta, su ve pandispanya unu ¢irpma kabina alin ve mikser ile 6nce dusik, sonra yiksek devirde toplam 5
dakika ¢irpin. Kaliba alin, tzerini dizeltin ve pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 40 - 45 dakika

Finndan alin, kalibin kelepcesini ve kenarlardaki pisirme kagidini ¢ikarip sogumaya birakin. Firini kapatmayin.
Tereyagdi, esmer seker, yumurta sarisi, izim pekmezi, sekerli vanilin, targin, zencefil, un ve hamur kabartma
tozunu bir kaba alin, yumusak bir hamur elde edinceye kadar yogurun. Hamuru streg filme sarin ve
buzdolabinda 15 dakika bekletin. Stre sonunda pisirme kadidi Gzerine alin ve merdane ile 8 mm kalinhginda
acin. Hazirladiginiz her sablondan ikiser adet hamur kesin, pisirme kagidi ile birlikte firin tepsisine alin ve pisirin.
Kalan hamuru ayni sekilde pisirme kagidi Gizerinde a¢in ve 18 cm yiksekliginde 3 adet gam agdaci sekli kesin.
Hamurlar tekrar toplayin ve 3 adet 14 cm yUksekliginde ve 1 adet 4 cm yUksekliginde olacak sekilde gam agdaci
sekilleri kesin ve pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 10 - 15 dakika

Sdre sonunda kurabiyeleri firndan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Sit ve kremayi bir tencereye alip pastaci kremasini ilave edin. Orta ateste karistirarak pisirin. Kaynama
baslayinca ocagi kisin ve karistirmaya devam ederek 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Soguyan kremayi mikser ile yiksek devirde 2 dakika ¢irpin. Soguyan pandispanyay enlemesine Ug esit parca
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elde edecek sekilde kesin. ilk kati servis tabagina alin ve kremanin yarisini tizerine yayin. Kestane sekerlerinin
yarisini Gizerine siralayin. Hindistan cevizi rendesi serpin. Ikinci kati lizerine kapatin ve kalan pastaci kremasini
yayin. Kalan kestane sekerlerini siralayin ve hindistancevizi rendesini serpin. Uclncl kati Gzerine kapatin.
Krem santiyi soguk st ile tarifine gére ¢irpin ve pastayi kaplayin. Buzdolabina alin ve 1 saat bekletin.

Pudra sekerini eleyin, suyu azar azar ilave ederek glazir kivamina gelinceye kadar karigtirin. Pigirme
kagidindan huni hazirlayin, glazirQ i¢ine doldurun ve ucunu makas ile kesin. Duvar i¢in hazirladiginiz
kurabiyelerin kenarlarina glazir sikin ve birbirine yapigtirin. Kalan pargalarla gati kismi olacak gekilde glazir
sikarak yapistirin. Kalan glazdr ile evi ve gam agaglarini stsleyin. Incileri siralayin ve glazurler donuncaya kadar
bekletin. Servisten dnce hazirladiginiz kurabiyeleri pastanin tizerine yapistirin ve hindistancevizi serpin.
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