Reyhanli gilekli pasta

Ingrédients

* 20 cm capinda bir gilekli pasta igin:
* 300g cilek

* 15g beyaz balsamik sirke
¢ 20g bal

* 2 yumurta

* 60g eker

® 60g un

* 1 yumurta

* 60g eker

e 35g misir ni astasi

® 125g tam sit

* 120g tam sivi krema

* 69 fesle en yapra 1

® 25g tereya 1 (1)

* 100g yumu ak tereya 1 (2)
* 150g gilek

* 150g tam sivi krema

* 20g pudra ekeri

Préparation

1. Ve evet, yeni bir cilekli pastal
2. Bu sefer, cilekler beyaz balsamik sirke ile birle tirilmi fesle enle e le tirildi.

3. Bunun di inda, her zamankinden daha klasik bir cilekli pasta: pandispanya, mousseline kremasi ve tabii ki bol
miktarda cilek!

4. Bir diizine fesle en yapra 1 bal Cilekleri kiigik pargalara kesin, ardindan bali, sirkeyi ve bali ekleyin.
5. Kari imin birkac saat beklemesine izin verin.

6. Yumurtalari eker ile birkag dakika ¢irpin, kabarik bir kari im elde edene kadar.

7. Daha sonra eleyerek unu ekleyin ve 20 cm capindaki bir cembere dskin.

8. Pandispanyayi dnceden 180°C'ya isihlmi firinda yakla 1tk 15 dakika pi irin.

9. Pandispanya giizelce kizarmi ve kabarmi olmalidir.

10. So umaya birakin.

11. Siti ve kremayi ince do ranmi fesle enle isitin, sonra tencerenin iizerini drterek 30 dakika demlemeye

bll’dkln.

12. Sonra, siviyr kari tirip tekrar 1sitin,

13. Yumurtayr eker ve misir ni astasi ile girpin.

14. Sivinin yanisini &nceki kari ima dékiin, ardindan hepsini tencereye geri dokiin.

15. Kremay orta ate te koyula ana kadar sirekli girparak pi irin.

16. Ate ten alin, tereya ini (1) ekleyin.

17. Kremanin oda sicakli ina gelmesini sa layin.

18. So uyunca, ikinci tereya ini (2) yava ¢a ekleyerek cirpin.

19. Kremay: birkag dakika boyunca cirpin, iyice piriizsiz ve kabarik, képikli olana kadar.

20. Hemen montaja gegin.



21. Montaj: gilek tam sivi krema pudra ekeri Cilekleri ikiye kesin ve rhodoid ile kapli cevreye yerle tirin.
22. Pandispanyay ikiye kesin.

23. Fesle enli ve beyaz balsamik sirkeli cilek pargalarini siziin, suyunu saklayin.

24. Suyu pandispanyayi islatmak igin kullanin.

25. Pandispanyanin ilk yarisini gileklerin ortasina yerle tirin, gerekirse biraz kesin.

26. Uzerini mousseline kremasi ile kaplayin, ardindan fesle enli cilekleri ekleyin.

27. Uzerini kremayla kaplayin (montaiji bitirmek icin birazini saklayin).

28. kinci pandispanya yarisini, o da islatilmi vaziyette, yerle tirin ve kalan kremay: bitirin.

29. Cilekli pastay en az 2 saat so uk bir yerde bekletin.

30. Ardindan, kremayi pudra ekeri ile irpin ve krema kivamina getirin.

31. Cilekli pastayr kaliptan cikarin, kremay Ustine sikin, birkag fesle en yapra 1 ile sisleyin ve afiyet olsun!
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