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MUZLU HAFIF PASTA

1 Su bardagindan biraz fazla toz seker
3 Yumurta

1,5 Su bardagi un

Yarim su barda@ misir nisastasi

2 Cay bardag sivi yag

1 Cay bardagi yogurt

1 Paket kabartma tozu

1 Paket vanilya

Kremasi Igin;

2,5 Su bardag sut

3 Yemek kasigi toz seker

1 Tepeleme yemek kasigi piring unu
1,5 Yemek kasig misir nisastasi

1 Adet muz

Ustl Igin;

2 Yemek kasi§i toz seker

1 Su bardag sit

Yarim su bardagi su

1,5 Yemek kasig misir nisastasi

1 Paket vanilya

# Yumurta, seker boza kivamina gelene kadar ¢irpilir, Gzerine un, nisasta, kabartma tozu, siviyag, yogurt ve
vanilya konarak kek harci elde edilir.

# Yaglanmisg, unlanmis, ortasi delik olmayan bir kaba dékulir. 180 derece firinda 40 dakika pigirilir.

# Kek piserken 2,5 su bardag siit, 3 yemek kasigi seker, piring unu, nisasta koyu kivamda pigirilir, ocaktan
alinir, sogutulur, muz ince ince dogranir karigtirilr.

# Pisen ve Iliyan kek enine ortadan ikiye kesilir. Hazirlanan krema birinci parganin tizerine yayilir, sonra ikinci
parca kremanin lzerine kapatilir.

# Ust kremasi hazirlanir, bunun igin 1 su bardagi stt, yarim su bardagdi su, nisasta akici kivamda pisgirilir,
ocaktan alinir, vanilya atilir kanigtinilir. Sicak olarak pastanin tizerine gezdirilir.

# Buzdolabinda 2 saat dinlendirilip servis yapilir.

Not: istenmiyorsa, (ist kremasi olmadan da pasta hazirlanabilir.
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