Savoie Pastasi (Jacques Genin)

Ingrédients

 250g toz eker

* 420g yumurta (yakla 1k 8 orta boy yumurta)

* 100g un

* 100g patates ni astasi

* 7 yumurta beyazini kar haline gelene kadar girpin.

Préparation

1. te ¢ok klasik ve cok basit bir pasta tarifi ki heniiz blogda yoktu, Savoie pastasini isimlendirdim!
2. Tarifi Michel Tanguy & Jacques Genin'in La Merveilleuse Histoire des Patisseries kitabindan aldim.
3. Bu pastay1 yapmak icin miktarlar azaltim ama a a 1da kitaptaki orijinal miktarlar veriyorum.

4. Tarif uygulamasi cok basit ve hizli, pasta da olduksa hdfif, e er streg filme sararsaniz birkag giin iyi saklanir J
Malzemeler: Vanilyayr Koro firmasindan kullandim: sitedeki tiim ali veri lerde %5 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lanhisiz).

5. Hazirlama siiresi: 15 dakika + 45 dakika pi irme 19-20 cm ¢apinda iki kalip icin | Yakla ik 10 ila 12 dilim:
Malzemeler: toz eker yumurta (yakla ik 8 orta boy yumurta) un patates ni astasi  %anilya gubu u veya
limon kabu u rendesi  Tarif: Tercih etti iniz kalibi ya layin ve ekerleyin veya unlayin.

6. Bir biitin yumurta, 7 yumurta sarisini ve ekeri erbet kivamina gelene kadar cirpin: kari im iyice i meli ve

rengi agilmal.

7. Elendikten sonra un ve ni astay: ekleyin, ayrica vanilyayr da ekleyin.
8. 7 yumurta beyazini kar haline gelene kadar cirpin.

9. Bunlari bir spatula ile dnceki kari ima nazikge ekleyin.

10. Hamuru kaliba dékin (dikkat edin, kalibi tam o|o|o|urmc1y|n, hamur pi erken cok kabaracak, benimki
foto raf cekildi inde ¢ok doluydu), ardindan 8nceden 1sitilmi £60°C firinda yakla 1tk 45 dakika pi irin, kalibiniza
gore ayarlayin.

11. Kaliptan ¢ikarin, so umaya birakin ve dfiyetle yiyin!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



