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YOGURTLU VE CILEKLI PASTA

Tugrul Savkar

1 adet pandispanya

1 adet pisirilmig tart hamuru (pasta ¢emberinin blyUklGginde)
3 ¢corba ks. kayisi marmelat

400 gr. cilek

Yodurtlu gilek kremasi igin:

8 adet yaprak jelatin

8 adet yumurta sarisi

150 gr. tozseker

50 ml. su

500 ml. sizme yogurt

1/2 adet limon kabugu (rendelenmig)

100 gr. cilek (robottan gegirilip, pire haline getirilmis)
500 ml. krem santi

Jelatinleri buzlu suyun icine koyarak gevsemeye birakin. Kremasini hazirlamak igin yumurta sarilarini bir girpma
kabina koyup, mikser ile iyice kabarincaya kadar ¢upm.

Kuguk bir tencerede sekeri ve suyu birlikte bir tasim kaynatip, atesi kisin. Biraz koyulaginca atesten alarak
¢irpilmis yumurta sarilarina mikser ile azar azar yedirin. Karigimi en az 4 - 5 dakika ¢irpin.

Gevseyen jelatinleri bir kap iginde kaynar suyun Uzerine oturtarak (benmaride) eritin. Sizme yogdurdu, limon
kabug@u rendesini ve ¢ilek puresini yumurtalarin oldugu kaba katarak iyice karistirin. Bir ¢irpma teli ile ¢irparak
erimis jelatinleri de karigtirin. Krem santiyiyi katip, iyice yedirin.

Gemberi bir tepsi tizerine oturtun. Gileklerin birazini ortadan ikiye bolerek, kesik kisimlarindan bir sira halinde
¢embere yapistirin. Igine ¢ilekleri sikistiracak bigimde pisirilmis tart hamurunu yerlestirip Gzerine kayisi
marmelat sUruin. Bir kat pandispanyay! tizerine yerlegtirip gemberi yarisina kadar yogurtlu gilek kremasi ile
doldurun. Uzerine kalan cilekleri biitin olarak dizin. Gemberi kalan krema ile doldurarak UstinG dizleyin.
Pastayi buzdolabinda 2 saat bekletip, tzerini slsleyin. Cemberden ¢ikararak servis yapin.
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