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YILBASI PASTASI

10 adet yumurta

250 gr. tozseker (10 ¢orba kagsidr)

300 gr. un (10 corba kasigi)

Vanilya

Limon kabugu rendesi

Islatma suyu

Ara kremi

Ust kremi

Suslemek icin muhtelif krem, findik, fistik vb.

10 yumurtadan pandispanyayi hazirlayiniz.

Dikddrtgen veya yuvarlak bir kaliba ddkip, pigiriniz.

KontrolUnG yapip firindan aldiktan sonra biraz sogutup kaliptan ¢ikariniz.

Enine 2'ye veya 3'e kesiniz.

Her kati 1slatma suyu ile i1slatiniz.

2 adedinin Uzerine pasta ara kremini strtip, 3 kati tst Uste koyup, pastayi eski sekline getirniiz.
Kenarlarini da ara kremle kapatiniz.

Ustlne de ¢ok az ara krem stirlip, hazirladiginiz bir Gist krem, yani 6rtiillikle pastay! kaplayiniz.

Ortilik donduktan sonra pastanin Gzerine ¢ok ince duyla (huni) «iyi Yillar» veya eski ve yeni tarihler atip,
pastayi sUsleyiniz.

Not: Bu pastalari ok cesitte kremalarla yaparak gesitlendirmek mimkiindiir. Ornegin, kakaolu kremlerle renkli,
beyaz kremlerle beyaz, beyaz kreme sekerci boyasi katarak muhtelif renklerde hazirlayabilirsiniz.
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