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Siure: 20 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 Dakika
#% Sogutma Siuresi: 3-4 Saat
>> Kac Kisilik: 6-8 Kisilik

Malzemeler:

[T Kremasi igin:

e 2 su bardagi sut

e 1 cay bardagi toz seker

e 2 yemek kasigi un

e 1 yemek kasigi nisasta

¢ 1 yumurta sarisi

e 1 tath kasigi vanilin

e 1 paket krem santi (toz halde)

e 1 su bardagi soguk sut (krem santi icin)

[1] Pasta Katmanlari icin:

e 1 paket kedi dili biskUvi
e 1 su bardagi sut (biskivileri i1slatmak icin)
e 1 yemek kasigi granil kahve veya meyve suyu (istege bagl)

M Uzeri icin:

e Taze meyveler (cilek, muz, frambuaz)
e Cikolata rendesi
e Hindistan cevizi

Yapihsi:

1. Kremanin Hazirlanmasi:

e SUt, seker, un, nisasta ve yumurta sarisini tencereye alip ¢irpici ile karistir.

e Orta ateste koyulasana kadar karistirarak pisir.
e Kaynadiktan sonra vanilini ekleyip ocaktan al, sogumaya birak.

e Soguduktan sonra ayn bir kapta sttle cirpilmis krem santiyi ekleyerek spatula ile karistir.
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2. Kedi Dili Biskiuvilerin Hazirlanmasi:

e SUtl genis bir kaseye alin, icine granul kahve veya meyve suyu ekleyerek karistirin.
e Kedi dili biskavilerini hafifce sute batirarak islatin.

3. Katmanlarin Hazirlanmasi:

e Yuvarlak kelepceli bir kalibin kenarlarina dikey olarak kedi dili bisklvilerini dizin.
e Tabanina da biskuvileri yerlestirerek bir katman olusturun.

o Uzerine hazirladiginiz kremayi yayin.

e Tekrar bir kat kedi dili biskUvisi dizip kalan kremay! dékun.

4. Dinlendirme ve Servis:

e Buzdolabinda en az 3-4 saat dinlendirin.
« Uzerini taze meyveler, cikolata rendesi ve Hindistan cevizi ile stsleyerek servis edin.

>> ipucu: Sarlot pastayi bir gece buzdolabinda bekletirsen daha lezzetli olur!
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