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AGLAYAN PASTA

4 adet blyuk boy yumurta

100 gr Pakmaya Pudra Sekeri

1 su bardagi un

50 gr Pakmaya Kakao

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
4 yemek kasigi su

1 paket Pakmaya Krem Santi

1 su bardag sit (krem santiyi girpmak igin)
1 paket Pakmaya Bitter Cikolata Sosu

2 su bardagi sut

1 paket Pakmaya Bitter Parca Cikolata

1,5 su bardagi sit(kek pisince Ustline dékilecek)
Orman meyveleri (stislemek igin)

Yumurta ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni iyice ¢irpin.

Elenmis unu, Pakmaya Kakao[?lyu, Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ve 4
yemek kasiJi suyu ekleyin.

Hamuru isiya dayanikli, yaglanmig dikddrtgen bir firin kabina dékin. 170 dereceye ayarli firinda, 25-30 dakika
pisirin.

Ayri bir cam kapta Pakmaya Krem Santi ile 1 bardak sutl iyice ¢irptiktan sonra buzdolabinda bekletin.

Kek pisince firindan alin. Beklemeden Uizerine 1,5 bardak soguk sit ddkiin. Oda isisinda sogumaya birakin.
Kek soguyunca Uzerine, spatula yardimi ile krem santi ile sivayin. Keki buzdolabina aktarin.

Pakmaya Bitter Gikolata sosu da paket lizerindeki tarife gére 2 bardak sutle hazirlayin. Ocaktan almaya birkag
dakika kala Pakmaya Bitter Parga Gikolata[?lyi ekleyin. Gikolatalar iyice eriyince ocaktan alin.

Servis yapmadan 10 dakika énce santinin tzerine sicak ¢ikolata sostan dokuin. Istege gére Uizerine orman
meyvesi yerlestirerek sisleyin. Hemen servis yapin.
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