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KIVILI PASTA

8 adet yumurta,

4 corba kasig sicak su,
1 su bardagi tozseker,
bir tutam tuz,

1 paket vanilya,

100 gram un,

1 paket kabartmatozu.
Kremasi icin:

1 paket vanilyali puding,
1.5 su bardagi sut,

1 paket vanilya,

1 paket krem santi,

8 adet kivi,

200 gram cilek,

100 gram soyulmus badem

4 yumurtay sicak su ile iyice ¢irpin. Diger 4 yumurtanin sarisini 4 su bardagi tozsekerle ¢irpin. Bu yumurtalarin
aklarini ise bir tutam tuz ile kar haline getirin. Sekerle karistirilan yumurtalarin Gizerine vanilya, un ve kabartma
tozunu ilave edin. Arta kalan tozsekeri yumurta aklarina ekleyin ve unlu karigsima katin. Sicak su ile ¢irptiginiz
yumurtalar da ekleyip karistirin.

Kek hamurunu yaglanmis firin tepsisine dékiin. 200 derecede 40-45 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip sogutun.
Kremasi i¢in vanilyali pudingi sutle pisirin.

Vanilyayi katip atesten alin. Sogutup krem sankiye katin. 2-3 dakika mikserle ¢irpin ve kremayi ikiye ayirin. Taze
veya dondurulmus cilegin yarisini ezerek ikiye ayirdiginiz kremalardan birine katin. Cilekli kremayi da ikiye
béliin.

Keki ikiye bolUp bir pargasinin Gzerine ¢ilekli kremanin yarisini stiriin. Bunun Gzerine dilimlenmig 5 Kiviyi
yerlestirin. Kalan cilekli kremayi Kivilerin Gzerine yayin.

Kekin dider yarisini Gzerine 6rttin. Vanilyali kremayi kekin her tarfjna sirin. Pastanin Gzerini Kivi, ¢ilek dilimleri
ve bademle susleyerek buzdolabinda bekletip sevis yapin.

ML® Kivili Pasta icin tiklayin
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