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DAMALI PASTA

25 gr margarin

4 adet yumurta

4 kahve fincani seker

4 kahve fincani un

1 kahve fincani su

1 paket kabartma tozu

1 litre st

2 yemek kasigi un

2 yemek kagsigl misir nisastasi
1 yemek kasigi limon kabugu rendesi
3 su bardagi st

1, yemek kasigi un

1 yemek kasigi misir nigastasi
2 yemek kagsigl misir nisastasi
2 yemek kasigl kakao

4 yemek kasigi seker

Pastamizin sade pandispanya keki igin yumurta ile gsekeri mikserin yiiksek devrinde yumurtalar beyazlagasaya
kadar yaklagik 5 - 7 dakika ¢irpalim. Uzerine un, margarin, kabartma tozu ve su ilave edip tekrar girpalim. Bitln
malzememiz homojen olarak karistii zaman Onceden yagladigimiz yuvarlak bir tepsiye kek hamurumuzu
doékelim. ik firnda 175 deredece firinin kapagini hi¢ agmadan pisirelim. Kekimizi firindan ¢ikarmadan énce
icerisinin pisip pismedigini kiirdan ile kontrol edelim. Eder kirdan temiz ¢ikiyorsa tepsimizi firindan ¢ikaralim.
Tepsimizi bir bagka tepsi ile Ortelim ve kek tepsisini ters gevirerek pandispanyamizi ¢ikaralim. Yine ayni tepside
pisirmek Uzere kakaolu pandispanyamizi hazirlayalim. Yumurta ile sekeri mikserin yliksek devrinde yumurtalar
beyazlasasaya kadar yaklagik 5 - 7 dakika ¢irpalim. Uzerine un, kakao, kabartma tozu ve su ilave edip tekrar
¢irpalim. Batliin malzememiz homojen olarak karistigi zaman yagladlglmlz tepsimize kek hamurumuzu dékelim.
llik finnda 175 deredece firnin kapagdini hic agmadan pisirelim. Pisen kakaolu pandispanyamizi bir bagka
tepsiye ters cevirerek ¢ikaralim. Soguyan pandispanyalarimizi ortadan ikiye bélelim. Simdi 4 adet
pandispanyamiz oldu. Pandispanyamizin Gzerine kekimizden ki¢Uk bir tabak koyalim ve tabagin etrafini bigakla
doénerek keselim. Daha sonrada ortaya daha kiiglk bir tabak koyalim ve tekrar etrafini keselim. Sonra bu iglemi
diger U¢ pandispanyaya da uygulayalim. Iglnm kremasi icin bir tencerede un, nisasta ve sekeri karigtiralim.
Tenceremizdeki malzememizi karigtirarak tizerine sitimUzi dékelim. Son olarakta limon rendemizden bir kasik
ilave edip karistirarak orta ateste pisirelim. Kremamiz katilagsmayan siviya yakin bir kremadir. Nedenide kekin
kesilen yerlerden aralarinada girerek kesilen bltlin pargalarin birbirine yapismasini saglamaktir.Kullanacagimiz
servis kabimiza pandispanyamizin birini yerlestirelim. lliyan kremamizin Ggte birini kekimizin Gzerine strelim.
Kremamizin tzerine ikinci pargay! yerlestirelim ve tekrar kremanin kalaninin yarisini siirelim.Sonra tigtinct
parcayl kremamizin lizerine kapatalim ve kalan kremanin tamamini sdrelim. Uzerinede dérdinci pargayi
kapatalim ve Ust kremasinin yapimina gecelim. Dig kaplamayi pisirecedimiz tenceremizin iginde kakao, un,
nisasta ve sekeri katip homojen olarak karistiralim. Tenceremizdeki malzememizi karigtirarak tUzerine s[]ti]mijz[]
doékelim. Malzememizi karigtirarak orta ateste pigirelim. Kremamiz pisince kekimizin ortasina dékelim. Dokilen
kremadan asaglya akanlarla kekimizin etrafini kaplayalim.Pastamiz oda sicakligina gelince buzdolabina
kaldiralim ve bir gece buzdolabinda dinlendirelim. Dinlenen pastamizi stsleyelim. Artik servise hazirdir.
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