Porsiyon Muzlu Pasta

Malzemeler (9 kisilik)

Hamuru icin:

3 yemek kasig1 (100 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
2 adet yumurta

1 su bardagi pudra sekeri

1 tath kasigi mahlep

1 su bardagi (200 ml) sut

1 paket maya

3-5 adet dovilmis damla sakizi

4,5 su bardagi (550 gr) un

Kremasi igin :

2.5 su bardagi (500 ml) sut

4 yemek kasigi (80 gr) seker

3 yemek kasig1 dolusu (90 gr) un
1 paket vanilya

Arasina koymak icin :




2 adet muz

Uzeriicin:

1 su bardagi (200 gr) pudra seker

Hazirlanisi:

Hamurumuz icin gerekli olan malzemeleri iyice yogurup yumusak bir hamur
yapiyoruz ve buyUkligu iki katina ¢ikana kadar dinlenmeye birakiyoruz.
Hamurumuz dinlendikten sonra 9 esit pargaya ayirarak yuvarlak bezeler haline
getiriyoruz ve firin tepsimize yerlestiriyoruz. 15 dk kadar da tepsi mayasi icin
bekleyip sonrasinda 180 derece firinda kabarip hafifce renk alana kadar
pisiriyoruz. Pisen pasta keklerimizi en 2 saat dinlenmeye birakiyoruz

Biz bu arada kremamizi hazirliyoruz. Kremamiz igin gerekli olan malzemeleri
ocak Ustlinde pisiriyoruz. Olduk¢a koyu kivamli olacak endiselenmeyin.
Pastamizin arasindan akip gitmesini istemiyoruz clinkli. Pisen kremamizi 9 esit
parcaya ayirip tepsimize parcalar halinde koyup sogutuyoruz. Kremamiz
soguduktan sonra onlari pisen alman pastasi keklerimiz kadar yuvarlayip dolaba
kaldiriyoruz.

Keklerimizi ortadan ikiye bolip, sogutup dolaba kaldirdigimiz kremamizi araya
yerlestirip ardindan muz dilimlerini koyuyoruz. Hafifce Ustten bastirip muzlarin
kremanin icine gémilmesini saghyoruz. Uzerine pudra sekeri serpip servis
yaplyoruz.

Puf Noktasi:

Kullandigimiz muzun kremaya goémiuilmesi 6nemli ¢linki aksi takdirde kekin
diger kati yapismakta zorlanabilir ve katlar birbirinden ayrilir. Bu pastayi 1 gilin
evvelden yaparsaniz cok daha lezzetli olacaktir. Ancak pudra sekerini servisten
hemen evvel serperseniz cok daha iyi olacaktir



