





Ana sayfa





Tarifler



Kek, Pasta



Karamelli Pasta



Kek, Pasta














Current rating 5. Click to rate.




5

4 Değerlendirmeler

545

Karamelli Pasta
12 dilim
Orta
40 dk.

Vejetaryen


Kremalı karamelli pasta tarifi.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Kelepçeli kalıp (Ø 24 cm)



Malzemeler
Pandispanya için
1 paket
Dr. Oetker Pandispanya Un

3
yumurta

0,5 su bardağı
su


Karamel için
1,5 çay bardağı
toz şeker

3 - 4 yemek kaşığı
krema


Dolgu için
1 poşet
Dr. Oetker Vanilya Aromalı Pastacı Kreması - Instant

2,5 çay bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt

1 poşet
Dr. Oetker Krem Şanti

1,5 çay bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt


Kaplamak için
1 paket
Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kreması

1,5 su bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt


Karamel sos
1 çay bardağı
toz şeker

30 g
tereyağı

0,5 çay bardağı
krema



Ürünü incele


Dr. Oetker Vanilya Aromalı Pastacı Kreması - Instant


Dr. Oetker Krem Şanti


Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kreması






Nasıl hazırlarsınız?:


 Hazırlama:










40 dk.
1


Ön hazırlık
Kalıbın tabanına pişirme kağıdı serin. Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için önceden çalıştırın.
Alt-üst pişirme: 170 °C
Turbo pişirme: 170 °C
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Pandispanyanın hazırlanışı
Yumurta, su ve pandispanya unu çırpma kabına alıp mikser ile önce düşük, sonra yüksek devirde toplam 5 dakika çırpın. Kalıba alın, üzerini düzeltin ve pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 40 - 45 dakika

Fırından çıkardığınız kalıbın kelepçesini spatula yardımı ile kenarlarından ayırarak çıkarın ve pandispanyayı soğumaya bırakın. 
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Karamelin hazırlanışı
Toz şekeri çelik bir tava veya tencereye alın. Düşük ısıdaki ocakta karıştırmadan şeker eriyip karamel rengi oluncaya kadar bekletin. Kremayı ilave edin ve şeker eriyinceye kadar karıştırarak pişirmeye devam edin. Tamamen eriyince ocaktan alın ve arada karıştırarak soğutun.
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Şekillendirme ve dolgu
Soğuyan pandispanyayı üç eşit parça elde edecek şekilde enlemesine kesin. Pandispanyanın üst kısmından çıkan katı ters çevirerek servis tabağına alın.

Patacı kremasını soğuk süt ile 2-3 dakika çırpın. Krem şanti ve 1,5 çay bardağı sütü ayrı bir çırpma kabında 2-3 dakika çırpın. Pastacı kreması ile birleştirip 2 dakika daha çırpın. 

Soğuyan karamelin yarısını servis tabağındaki pandispanyanın üzerine yayın. Hazırladığınız kremanın yarısını üzerine sürün ve ikinci kat pandispanyayı kapatın. Kalan karameli yayın ve kalan kremayı aynı şekilde üzerine sürün. Üçüncü kat pandispanyayı üzerine kapatın. 
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Kaplama ve şekillendirme
Pasta kremasını süt ile 2-3 dakika çırpın. Hazırladığınız kremadan 4-5 yemek kaşığı kadarını üzeri için ayırın ve kalan krema ile pastayı kaplayın. Ayırdığınız kremayı yıldız uçlu krema sıkma torbasına doldurun. Pastanın alt kısmına çerçeve şeklinde küçük yıldızlar sıkarak süsleyin. Kalan krema ile üzerini süsleyin ve buzdolabında 2-3 saat bekletin.
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Karamel sosun hazırlanışı ve servis
Toz şekeri çelik bir tencereye alın ve düşük ısıdaki ocakta karıştırmadan eritin. Şeker eriyip karamel rengi olunca tereyağını ekleyin ve karıştırın. Kremayı ilave edin ve 1 dakika boyunca karıştırarak pişirin. Ocaktan alıp bir kaseye aktarın ve arada karıştırarak soğutun. Pastanın üzerini karamel sos ile süsleyin ve dilimleyerek servis yapın.




























LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Çikolata Tutkusu
Kek, Pasta


220 MinOrta
Çikolata Tutkusu
Tarif detaylarına bak






220 MinOrta
Çikolata Tutkusu









Meyveli Adet Pasta
Kek, Pasta


30 MinOrta
Meyveli Adet Pasta
Tarif detaylarına bak






30 MinOrta
Meyveli Adet Pasta









Mır Mır
Kek, Pasta


60 MinOrta
Mır Mır
Tarif detaylarına bak






60 MinOrta
Mır Mır









Babama Özel
Kek, Pasta


40 MinOrta
Babama Özel
Tarif detaylarına bak






40 MinOrta
Babama Özel









Karamelli Muzlu Kek
Kek, Pasta


100 MinOrta
Karamelli Muzlu Kek
Tarif detaylarına bak






100 MinOrta
Karamelli Muzlu Kek









Karaorman Pastacıklar
Kek, Pasta


200 MinOrta
Karaorman Pastacıklar
Tarif detaylarına bak






200 MinOrta
Karaorman Pastacıklar









Krokanlı Ananaslı Pasta
Kek, Pasta


250 MinOrta
Krokanlı Ananaslı Pasta
Tarif detaylarına bak






250 MinOrta
Krokanlı Ananaslı 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!




Dr. Oetker © 2024
	Çerez Ayarları

	Künye

	Gizlilik & Yayın

	Kişisel Verilerin Korunması

	Bilgi Toplumu Hizmetleri










