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LIMONLU PASTA

3 Adet yumurta

1 Su bardag@i + 1 corba kasigi toz seker

2 Su bardagi un

1 Su bardagi yogurt

pr ;/ j Yarim su bardag siviyag
4 . r - 1 Limon kabugu rendesi

/_ 4;,./, 4 f:.- e 1 Paket kabartma tozu

1 Su bardagi sit

Kremasi Igin;

1 Su bardag st

Yarim su bardagi su

Yarim ¢orba kasigi un

1 Corba kasidi nisasta

1 Limon kabugu rendesi

1 Tath kasigr margarin

4 Corba kasigi toz seker

# Yumurta, toz seker mikserle 10 dakika ¢irpildiktan sonra tzerine yogurt, siviyag, un, kabartma tozu ve limon
kabugu rendesi eklenir, karigtirilir. )

# Yaglanmig ki¢ik bir yuvarlak tepsiye karigim dokulir. Onceden biraz isitiimis 180 derece firinda 50 dakika
pigirilir.

# Finndan ¢ikinca 10 dakika dinlendirilir. Enine 2 parcaya kesilir.

# Bu arada krema hazirlanir. Soduk siite soguk su katilir, Gzerine un, nisasta, seker konur, pirizstz olacak
sekilde kanistirilir. Orta ateste muhallebi kivamina gelene kadar karigtirarak pigirilir.

# Kivama gelince, limon kabugu rendesi eklenir, ocaktan alinir hemen margarin eklenir, margarin eriyene kadar
cirpilir.

# 2 esit pargaya bolinen kekin ilk katina yarim su bardag stit gezdirilir.

# Uzerine kremanin yarisi yayllir, krema biraz donunca, ikinci kat kek Uzerine konur, kekin Gzerine kalan yarim
bardak sut gezdirilir.

# Kalan krema pastanin Ust ve yan taraflarina strulUr.

# Buz dolabinda en az 4 saat dinlendirilir.

# Servis yapllir.

Not: Kremanin daha kati olmasi isteniyorsa, sut sogukken, 1 adet ¢irpilmis yumurta eklenebilir.
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