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YILDIZ PASTASI (MACARISTAN)

50 gr tuzsuz tereyagdi

75grun

4 yumurta

100 gr pudra sekeri

Ici ve Ustl:

250 gr krem santi

200 gr taze meyve (cilek, ahududu, béguartlen, ¢cekirdeksiz Gzim)
Seker, meyveleri tatlandirmak igin

18 cm. capindaki 2 adet kalibi yaglayip, diplerine yagdh kagit yayin. Yagi bir kapta eritip sogumaya birakin. Unu
eleyin. Yumurtalarla sekeri koyu bir krem haline gelene dek ¢irpin. Girpma iglemini elinizle yapiyorsaniz, ¢irpma
yaptiginiz kabi iginde sicak su bulunan bagka bir kabin igine koyun. Elektrikli mikser ile girptiginizda buna gerek
yoktur. Ozenle unun yarisini bu karisima iyice yedirin ve yagdi da yavas yavas yedirerek ekledikten sonra unun
kalan bdlimund de yine karigtirarak ekleyin. Bu karigimi iki kaliba bdltin ve orta isidaki firinda 15 dakika ya da
hafifce bastirildiginda kekler yine kabarikliklarini koruyacak duruma gelene dek pisirin. 2-3 dakika kalipta
tuttuktan sonra, kaliplardan ¢ikarip sogumaya birakin. Keklerden birini ortasindan 10 cm. gapinda bir daire
kesin. Diger kekin Ustline krem santinin cogunu sirin ve ortasi oyulmus keki onun Gzerine yerlestirin. UstinG
sislemek icin meyvelerden bir miktar ayirdiktan sonra Ustteki kekin ortadaki kesilmis bogluguna meyveleri
doldurun. Kekin ortasindan kestiginiz 10 cm. ¢apindaki parcayi dnce ikiye, sonra her iki yariy1 da Gger parcaya
bélin. Uglar disa doniik olarak meyvelerin ¢gevresine bu pargalari yerlestirin. Aralarina krem santi sikin ya da
kasikla koyun ve Ustlerini ayirmis oldugunuz meyvelerle sisleyin.
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