Klasik cilekli pasta

Ingrédients

® 20 ila 24cm gapinda bir cilekli pasta igin:
® 2 yumurta

* 60g toz eker

® 60g un

® 15g tereya i

* 350g gilek

* 2 yemek ka 11 eker
* 100g tam ya |i krema
¢ 125g yumurta sarisi
e 125g eker

e 40g misir ni astasi

* 1 vanilya gubu u

* 200g cilek

* 30g eker

* 1,5g agar agar

Préparation

1. Sezonun ilk gilekli pastasi, i te geldik!

2. Daha klasik bir versiyonla: cilekli urup ile 1slahlmi pandispanya, vanilyali mousseline kremasi, taze cilekler
(cokga) ve bitirmek icin cilek jclesi.

3. Kisacasi, cok karma ik bir ey de il, ama lezzetinin tadini cikarabilmek icin biraz u ra maniz ve sabirli
olmaniz gerekecek Malzemeler: Delikli plaka Mini agili spatula Krema torbalari 20cm Cember Rhodoid
Malzemeler: Vanilya olarak Valrhona'nin Norohy vanilyasini kullandim: tim sitede %20 indirim igin
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4. Tereya ini eritin ve so umaya birakin.
5. Bitin yumurtalari ekerle birlikte en az 10 dakika ¢irpin, kari im kabarip beyazla inca.

6. Ardindan elenmi unu ekleyin, iyice kari tirin, ardindan hamurun kiscik bir kismini alin ve eritilmi tereya 1 ile
kari tirin.

7. Sonunda iki kari imi nazikge birle tirin, 20 cm ¢apinda bir gembere dokiin ve dnceden 1sitilmi 180°C firinda
yakla 1k 15 dakika boyunca pi irin.

8. So umaya birakin, ardindan pandispanya yumu ak kalmasi igin montaj a amasina kadar streg filmle sarin.
9. Cilekler: cilek 2 yemek ka 11 eker Cilekleri ayiklayin ve biiyiik pargalar halinde kesin.

10. Uzerlerine ekeri serpi tirin, kari tirin ve montaj a amasina kadar buzdolabinda saklayin.

11. Kremay: ve siiti vanilya cubu unun taneleriyle birlikte 1sitin.

12. Yumurta sarilarini eker ve misir ni astasi ile ¢irpin.

13. Siit 1sininca yanisini yumurtalarin Gzerine dskin, iyice cirpin, ardindan hepsini tekrar tencereye dékin.

14. Orta ate te sirekli kari tirarak koyula tirin, ardindan bir kaba aktarin ve yiizeyini do rudan streg filmle
kaplayin.

15. Kremayi buzdolabinda oda sicakli ina gelene kadar so utun.

16. Pastaci kremasi so udu unda, onu gev etmek icin cirpin, ardindan yumu ak tereya ini azar azar ekleyerek
surekli cirpin.

17. Tereya 1 tamamen kari 1p krema iyice havalandi inda mousseline kremaniz hazirdir (orta hizda yakla 1k 10-
15 dakika girpin).



18. Montaj a amasina gegin.

19. Servis taba iniza gemberinizi yerle tirin.

20. Cemberi rhodoid ile kaplayin, ardindan kenar boyunca yarim cilekler yerle tirin.

21. Pandispanyayi kalinli 1 boyunca ikiye kesin, gerekirse hafifce yeniden ekillendirin.

22. |k yariy1 gembere yerle tirin.

23. Hafifce ekerle kart mi gilekleri siziin ve suyunu alin, pandispanyayi bu suyun yarisiyla islatin.

24. Pandispanyay: ve cilekleri mousseline kremasi ile kaplayin, ardindan siizilmi cileklerin 2/3'Gnij ekleyin.
25. Biraz daha mousseline kremasi ekleyin, ardindan kalan gilekleri ekleyin.

26. kinci pandispanya yarisiyla kaplayin, kalan gilek suyu ile 1slatin ve mousseline kremasinin geri kalaniyla
tamamlayin.

27. Yizeyi giizelce dizeltin ve cilekli pastayr en az 2 saat buzdolabinda bekletin.

28. Sisleme igin birkag cilek Cileklerin saplarini temizleyin ve pire haline getirin.

29. Elde edilen piireyi 1sitin.

30. eker ve agar agari kari tirin ve kari imi sicak pirenin igine dékiin.

31. yice kari tirin ve kaynamaya birakin.

32. Pi irmeye diizenli cirpmaile 2 ila 3 dakika daha devam edin, ardindan so umaya birakin.
33. Son olarak, pastanin izerine dokiin, yizeyi dizeltin ve tekrar buzdolabinda 2 saat bekletin.

34. Birkag gilek ile sisleyin, ardindan keyfini ¢ikarin!
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