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CILEKLI KALP PASTA

1.5 paket Ulker Sade P6tibdr Biskiivi
3 adet yumurta

1.5 ¢ay bardagi tozseker

1 su bardag st

1 cay bardagi siviyag

1 kahve fincani eritilmis margarin
1 cay bardagi un

1 paket kabartma tozu

Krema igin:

2 su bardagi sut

1 cay bardagi tozseker

1 yumurta

1 yumurta sarisi

1 ¢corba kasigi nisasta

2 ¢orba kasiJi un

1 paket vanilya

2 ¢orba kagsiJi labne

Pastayi kaplamak igin:

1.5 su bardagi soguk st

1 paket sade toz kremsanti

Firnni 180 dereceye ayarlayip isitin.

P6tibdr biskivileri mutfak robotunda 6duterek toz haline getirin. Bir kaba alip i¢ine un ve kabartma tozu ekleyip
elinizle harmanlayin. Bagka bir kapta yumurtalari mikserle ¢irpin. Sekeri ekleyip ¢irpmaya devam edin. Yag, stit,
margarin ekleyip ¢irpin. Biskivi tozunu ilave edip kek hamuru kivamina gelene kadar blyukce bir kasikla
karistirin.

Kalp seklinde bir kek kalibini yaglayin. Hamuru icine bosaltip 6nceden isitilmig sicak firinda 35-40 dakika kadar
pisirin.

Diger yanda kremay! hazirlamak i¢in ufak bir tencereye sutl koyun. Yumurta ve yumurta sarisini, nisasta, seker
ve unu ekleyip ¢irpin. Orta ateste devamli karistirarak pigirin. Koyulaginca vanilyayi ekleyip hizlica karistirin ve
ocaktan alin. Soguyunca icine labne peynirini ilave edip glizelce karistirin. Gileklerin 4 tanesini ki¢Uk kiguk
dograyip kremaya karigtirin.

Kek soduyunca kayiptan ¢ikarin. Enine 2 veya 3 dilime bélip kremayi ara katlara siriin. Pastayl tamamladiktan
sonra ¢irpiimis kremganti ile cevresini ve Gzerine bir spatula kullanarak sivayin. Kapladiginiz pastanin dzerini
taze cilek dilimleri ile sUsleyip 2 saat kadar buzdolabinda bekletin. Dilimleyip servis yapin.
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