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YESIL PASTA

3 Adet yumurta

1,5 Su bardagi toz seker
20 Yaprak 1spanak

1 Su bardagi yogurt

2,5 Su bardagi un

Yarim su bardag siviyag
1 Paket kabartma tozu

1 Paket vanilya

2 Adet kivi

1 Paket krem santi

1 Su bardagdi soguk su

1 Su bardagdi Sekerli su

o,

# Oncelikle, 1spanak ¢ig olarak, ¢ok ince kiyilir, ya da robottan gegirilir.

# Diger taraftan gukur bir kapta yumurta ve seker mikserle ya da bir ¢irpici yardimiyla, seker eriyene kadar
cirpilir.

# Uzerine siviyag ve yogurt eklenip biraz karistirildiktan sonra vanilya, kabartma tozu ve un eklenir.

# En son ¢ok ince kiyllmig ispanak katilir, iyice karigtirilir.

# Kanisim, yaglanmig, kiguk, kare bir tepsiye dokulUr.

# 180 derece firnda 50 dakika pigirilir.

# Finndan ¢ikan kek biraz dinlendirildikten sonra, tGzerine diiz yemek tabagi konarak, yuvarlak bir sekilde kesilir.
# Kesilen kenar parcalari mikserde ince cekilir.

# Yuvarlak kekin tizerine, 1 su bardagi suda eritilmig 1 gorba kasig sekerle hazirlanmis sekerli su gezdirilir.
# Bir su bardag@ soguk suda ¢irpilmis krem santi de diizgiince yayilir. Uzerine dilimlenmis kivi dizilir.

# En Uste de mikserde ¢ekilmis kirinti kekler bastirilarak konur. Buzdolabinda 1 gece bekletilir.

Not: Ispanagin pastaya renk vermekten bagka katkisi yoktur. Ispanagin tadi farkedilmez.
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