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1 Değerlendirmeler

515

Yaban Mersinli Şato
Yaklaşık 15 - 16 kişilik
Zor
250 dk.

Vejetaryen


Pandispanya, cevizli kek ve muffin ile hazırlanan 3 katlı pasta.


Yazdır

Paylaş









Malzemeler

Nasıl hazırlarsınız?




Ekipmanlar
Kalıp

Kelepçeli kalıp (Ø 26 cm)


Kağıt muffin kalıbı


Dilimli derin kek kalıbı (Ø 22 cm)



Malzemeler
Pandispanya
1 paket
Dr. Oetker Pandispanya Un

3
yumurta

0,5 su bardağı
su

1
limon kabuğu rendesi


Kek
1 - 1,5 su bardağı
un

1 poşet
Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu

3
yumurta

1 su bardağı
toz şeker

150 g
yumuşak margarin

1 poşet
Dr. Oetker Şekerli Vanilin

0,5 su bardağı
öğütülmüş ceviz

1
portakal kabuğu rendesi


Dolgu
1 poşet
Dr. Oetker Krem Şanti

1 su bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt

1 çay bardağı
taze yaban mersini (blueberry)


Kaplama
1 paket
Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kreması

50 g
yumuşak margarin

1,5 su bardağı
buzdolabında soğutulmuş süt

1 su bardağı
taze yaban mersini (blueberry)


Süslemek için
1 su bardağı
taze yaban mersini (blueberry)

1 yemek kaşığı
Dr. Oetker Pudra Şekeri



Ürünü incele


Dr. Oetker Şekerli Vanilin


Dr. Oetker Krem Şanti


Dr. Oetker Vanilinli Pasta Kreması


Dr. Oetker Pudra Şekeri






Nasıl hazırlarsınız?:


Toplam:










250 dk.
 Hazırlama:

80 dk.
1


Ön hazırlık
Kelepçeli kalıba pişirme kağıdı serin. Fırını belirtilen dereceye ayarlayıp ısınması için önceden açın.
Alt-üst pişirme: 170 °C
Turbo pişirme: 170 °C
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Pandispanyanın hazırlanışı
Yumurta, su ve pandispanya unu çırpma kabına alın ve mikser ile önce düşük, sonra yüksek devirde toplam 5 dakika çırpın. Limon kabuğu rendesini ilave edip kaşık ile iyice karıştırın ve kalıba alın. Üzerini düzeltin ve pişirin.
Pişirme süresi: Yaklaşık 40 - 45 dakika

Fırından çıkarın, spatula yardımı ile pandispanyayı kalıptan ayırıp soğutma teli üzerine alın ve soğumaya bırakın. Fırını kapatmayın, dilimli derin kek kalıbını margarin ile yağlayın.
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Kekin hazırlanışı
Un ve hamur kabartma tozunu bir kaba alın ve karıştırın. Ayrı bir çırpma kabına yumurta, toz şeker, margarin ve şekerli vanilini alın. Mikserin çırpıcı uçları ile 2-3 dakika çırpın. Un karışımını ilave edin ve 1-2 dakika daha çırpın. Öğütülmüş ceviz ve portakal kabuğu rendesini ekleyip kaşık ile karıştırın. Muffin kalıbına 2 yemek kaşığı hamur koyun. Kalan hamuru kalıba alın ve üzerini düzeltin. Her iki kalıbı da fırına alın ve pişirin. Muffini pişirmenin 20. dakikasında fırından çıkarın.
Pişirme süresi: Yaklaşık 40 - 45 dakika

Keki fırından çıkarın. 5 dakika sonra spatula yardımı ile kenarlarını ayırın, kalıptan çıkarın ve soğumaya bırakın.
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Dolgunun hazırlanışı ve şekillendirme
Krem şantiyi 1 su bardağı soğuk süt ile tarifine göre çırpın. Pandispanyayı enlemesine üçe kesin. İlk katı ters çevirerek servis tabağına alın. Üzerine krem şantinin yarısını yayın ve yaban mersinlerinin yarısını sıralayın. İkinci kat pandispanyayı kapatın, kalan krem şanti ve yaban mersinlerini yayın ve son pandispanyayı üzerine kapatın. Pasta kremasını margarin ve süt ile tarifine göre hazırlayın. Hazırladığınız pastayı pasta kremasının yarısı ile kaplayın. Cevizli keki hazırladığınız pastanın üzerine koyun. Oyuk kısımları dolduracak şekilde üzerine pasta kreması yayın. Kekin ortasındaki boşluğu 1 su bardağı yaban mersini ile doldurun. Muffini kağıdından ayırıp kekin üzerine yerleştirin. Kalan pasta kremasını düz uçlu krema sıkma torbasına doldurun ve muffinin üzerine sıkın. Hazırladığınız pastayı buzdolabına alın ve 1-2 saat soğutun. Servis sırasında üzerini yaban mersini ile süsleyip pudra şekeri serpin.




























LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN
Beğendiniz mi?

LÜTFEN BU TARİFİ DEĞERLENDİRİN   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Tarifi DEĞERLENDİR












İlgili Tarifler

Bu tarifler de ilginizi çekebilir


Güzel Anneme
Kek, Pasta


140 MinZor
Güzel Anneme
Tarif detaylarına bak






140 MinZor
Güzel Anneme









Pudingli Çilekli Lezzet Kuleleri
Kek, Pasta


220 MinZor
Pudingli Çilekli Lezzet Kuleleri
Tarif detaylarına bak






220 MinZor
Pudingli Çilekli Lezzet Kuleleri









Sonbahar Lezzeti
Kek, Pasta


220 MinZor
Sonbahar Lezzeti
Tarif detaylarına bak






220 MinZor
Sonbahar Lezzeti









Kazandibili Merengli Pasta
Kek, Pasta


300 MinZor
Kazandibili Merengli Pasta
Tarif detaylarına bak






300 MinZor
Kazandibili Merengli Pasta









Vişneli Tarçınlı Pasta
Kek, Pasta


60 MinZor
Vişneli Tarçınlı Pasta
Tarif detaylarına bak






60 MinZor
Vişneli Tarçınlı Pasta









Yarış Pisti
Kek, Pasta


300 MinZor
Yarış Pisti
Tarif detaylarına bak






300 MinZor
Yarış Pisti









Bilginin Işığı
Kek, Pasta


200 MinZor
Bilginin Işığı
Tarif detaylarına bak






200 MinZor
Bilginin Işığı












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










