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49 Değerlendirmeler

4495

Alman Pastası
Yaklaşık 10 dilim
Orta
200 dk.

Vejetaryen


Tereyağlı kreması ve yumuşacık keki ile lezzetli bir tarif.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Dr. Oetker Profi Serisi Alman Pastası Kalıbı 26 cm



Malzemeler
Hamur
100 g
tereyağı

1,5 su bardağı
un

1 poşet
Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

3
yumurta

1,5 çay bardağı
toz şeker

1 tutam
tuz

1 çay bardağı
süt

1 poşet
Dr. Oetker Şekerli Vanilin


Krema
1
yumurta sarısı

2 su bardağı
süt

1 çay bardağı
toz şeker

2 yemek kaşığı
un

1 tatlı kaşığı
Dr. Oetker Mısır Nişastası

1
limon kabuğu rendesi

1 poşet
Dr. Oetker Şekerli Vanilin

1 yemek kaşığı
tereyağı


Üzeri için
1 tatlı kaşığı
Dr. Oetker Pudra Şekeri



Ürünü incele


Dr. Oetker Şekerli Vanilin


Dr. Oetker Mısır Nişastası


Dr. Oetker Şekerli Vanilin


Dr. Oetker Pudra Şekeri


İpuçları
*

Bu tarifte kullanılan kalıbı Dr. Oetker Sanal Mağaza'dan temin edebilirsiniz.







Nasıl hazırlarsınız?:


Toplam:










200 dk.
 Hazırlama:

40 dk.
1


Ön hazırlık
Kalıbı margarin ile yağlayın. Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için önceden açın.
Alt-üst pişirme: 170 °C
Turbo pişirme: 160 °C
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Hamurun hazırlanışı ve pişirme
Tereyağını eritip soğumaya bırakın. Un ve hamur kabartma tozunu karıştırıp eleyin. Yumurta, toz şeker ve tuzu ayrı bir çırpma kabına alın. Mikserin yüksek devrinde 3 dakika çırpın. Üzerine eritilmiş tereyağı, süt, şekerli vanilin ve un karışımını ilave edin. Mikserin düşük devrinde yaklaşık 1-2 dakika çırpın. Hamuru kalıba alın, üzerini düzeltin ve pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 20 - 25 dakika

Fırından çıkarın ve soğumaya bırakın. Kalıbı ters çevirerek keki kalıptan çıkarın.





3


Kremanın hazırlanışı
Yumurta sarısını çatal ile çırpın. Sütü tencereye alıp üzerine çırpılmış yumurta sarısı, toz şeker, un ve mısır nişastasını ekleyin. El çırpıcısı ile yaklaşık 1 dakika karıştırın. Limon kabuğu rendesi ve şekerli vanilini ilave edip orta ateşte karıştırarak pişirin. Kaynamaya başlayınca ocağı kısın ve 2 dakika daha pişirmeye devam edin. Ocaktan alıp tereyağını ekleyin ve eriyinceye kadar karıştırın. Arada karıştırarak soğutun.
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Pastanın hazırlanışı
Soğuyan keki enlemesine ikiye kesin, alt katı servis tabağına alın ve üzerine kremayı yayın. İkinci kat keki üzerine kapatıp buzdolabında 1 saat bekletin.

Pudra şekerini süzgeç yardımı ile pastanın üzerine serpin ve dilimleyerek servis yapın.







 

 








Bu tarife özel ipuçları
Arzuya göre kremayı yıldız uçlu krema sıkma torbasına doldurararak kekin arasına şekilli olarak sıkabilirsiniz.











İpuçları

*: Arzuya göre kremayı yıldız uçlu krema sıkma torbasına doldurararak kekin arasına şekilli olarak sıkabilirsiniz.






















LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Babam İçin
Kek, Pasta


220 MinOrta
Babam İçin
Tarif detaylarına bak






220 MinOrta
Babam İçin









Muhallebili Tart Kek
Kek, Pasta


40 MinOrta
Muhallebili Tart Kek
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Muhallebili Tart Kek









Civciv Muffin
Kek, Pasta


100 MinOrta
Civciv Muffin
Tarif detaylarına bak






100 MinOrta
Civciv Muffin









Tarçınlı Üzümlü Kek
Kek, Pasta


20 MinOrta
Tarçınlı Üzümlü Kek
Tarif detaylarına bak






20 MinOrta
Tarçınlı Üzümlü Kek









Alman Pastacıkları
Kek, Pasta


40 MinOrta
Alman Pastacıkları
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Alman Pastacıkları









Amerikan Usulü Çikolatalı Kek
Kek, Pasta


40 MinOrta
Amerikan Usulü Çikolatalı Kek
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Amerikan Usulü Çikolatalı Kek









Krokanlı Kalp Pasta
Kek, Pasta


280 MinOrta
Krokanlı Kalp Pasta
Tarif detaylarına bak






280 MinOrta
Krokanlı Kalp Pasta












Bizi Takip Et
Sosyal Medyada Dr. Oetker

Facebook 

Instagram

Youtube









Scroll to top

Bülten & Tarif Üyeliği
Tarifler hazırlamak ve mutfak ile ilgili yeni fikirler yaratıp bunları sizlerle paylaşmak bizim en büyük tutkumuz!

Bu nedenle sizler için yeni ürünler, aktiviteler, kampanya ve promosyonlar, videolar, Sanal Mağaza ürünleri ve duyuruların yer aldığı “Haber Bülteni” ve her zaman uygulanabilir, garantili, şık, lezzetli, pratik, seçkin tariflerimizi sunduğumuz “Tarif Üyeliği”ni hazırladık...




Tercihiniz *Kek & Tatlı pişirme ürünleri
Dondurulmuş Pizza
Tüm Ürün Grupları

Adı *
Soyadı *
E-Mail *
Kişisel verilerin kullanımı hakkında aşağıda bulunan bilgilendirme metnini okudum. Dr. Oetker tarafından tarif, ürün, kampanya, promosyon ve markanın diğer duyurularını göndermek üzere bilgilerimin işlenmesine ve silinmesini istemediğim sürece saklanmasına ve kullanılmasına onay veriyorum.
 *


*Doldurulması zorunlu alanlar

Formu Gönder



















Tarifler & Ürünler



Tüm tarifler
Tüm ürünler



Takip et



	Facebook 

	Instagram

	Youtube





Dr. Oetker Hakkında



Dr. Oetker Hakkında
 Etik Kod Organizasyonu
Dr. Oetker Haber Odası



Daha fazlası



Dr. Oetker International
Kariyer
Tedarikçi
Sanal Mağaza
Tarif Dünyası





Tarifler & Ürünler

Takip et

Dr. Oetker Hakkında

Daha fazlası


	Tüm tarifler

	Tüm ürünler



	Facebook 

	Instagram

	Youtube



	Dr. Oetker Hakkında

	 Etik Kod Organizasyonu

	Dr. Oetker Haber Odası



	Dr. Oetker International

	Kariyer

	Tedarikçi

	Sanal Mağaza

	Tarif Dünyası





Ülkenizi seçinTurkiye


	Turkiye


	Australia


	Austria


	Belgium


	Bosnia and Herzegovina


	Brazil


	Bulgaria


	Canada


	China


	Croatia


	Czech Republic


	Denmark


	Finland


	France


	Germany


	Greece


	Hungary


	India


	Ireland


	Italy


	Lithuania


	Malaysia


	Netherlands


	Norway


	Poland


	Portugal


	Romania


	Serbia


	Slovakia


	Slovenia


	South Africa


	Spain


	Sweden


	Switzerland


	Ukraine


	United Kingdom


	USA


	Latvia




Git

Tarif Dünyası
Uygulamamız tarif seçimini kolaylaştırıyor: Kategoriyi, tarif türünü ve hazırlama süresini girin ve uygun tarifleri alın. Şimdi indirin!
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