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Banu Atabay'in Mitevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

BALBADEM PASTASI

2 Adet yumurta

2,5 Cay bardag toz seker
1 Cay bardagi siviyag

2 Cay barda@ yogurt

2 Su bardagi un

1 Paket kabartma tozu

1 Paket vanilya

ic Kremasi icin;

1 Su bardag sit

1 GCorba kasigi nisasta

1 Gorba kasigi un

1,5 Kahve fincani toz seker
1 Adet yumurta

Yarim paket vanilya

Ust Kremasi icin (Balbadem);
1 Kahve fincani st

1/5 Paket margarin (50 gr.)
3/4 Kahve fincani toz seker
1 Kahve fincani ic badem
2 Corba kasigi bal

Yarim paket vanilya

# Oncelikle kek hazirlanir, bunun igin yumurta ve seker, beyaz bir hal alana kadar mikserle iyice ¢irpilir.

# Uzerine yag, yogurt, un, vanilya ve kabartma tozu konur, priizsiiz bir kek hamuru elde edilir.

# Ortasl delik olmayan 20 - 22 cm. ¢apinda kek kalibi yaglanir. Uzerine kek hamuru dokdiliir.

# 185 derece firinda 40 dakika pisirilir.

# Finndan ¢ikan kek soguyunca enine kesilir.

# g krema hazirlanir, soguk siite nigasta, un, seker, yumurta konur iyice cirpilir.

# Orta atesli ocaga konur, muhallebi kivamindan biraz sert kivam alinca ocaktan alinir, vanilya eklenir karigtirilr.
# Bu krema, ikiye kesilmis kekin arasina diizglince yayilir, iizerine ikinci kat kek konur.

# Ust krema hazirlamak igin, bir tencereye margarin, siit, seker, bal konur, kisik ateste karisim seffaflagana
kadar pisirilir, Gizerine ince dogranm|§ badem konur, 5 dakika daha pisirilir, ocaktan alinir, vanilya eklenir.

# g kremasi konmus kekin lzerine, fazla sogumadan siriliir.

# Buzdolabinda 2 saat dinlendirilir.

# Servis yapllir.

Not: Bademin i¢ kabugu mutlaka soyulmalidir.
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