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BADEMLI YAS PASTA

250 GR Margarin

300 GR Toz Seker

6 Adet Yumurta

250 GR Un

1 Paket Kabartma Tozu

1 Paket Vanilya

1 Su Bardagi Toz Gekilmis Badem
Tuz

Karabiber

2 Su Bardagi Portakal Suyu
5 Adet Seftali

2 Paket Toz Krem Santi

2 Su Bardagi Sut

Toz badem

Margarini oda sicakliinda yumusatin. Oda sicakliginda yumusattiginiz margarini, toz sekeri ve yumurtalari
krema kivamina gelene kadar mikser veya ¢irpici yardimi ile girpin.

En son olarak i¢ine, toz bademi ve unu, kabartma tozunu bir siizge¢ yardimi ile eleyerek ilave edin. (Daha ¢ok
kabarmasi igin)

Yagladiginiz, diz-yuvarlak veya agilir kapanir kek kalibinin igine kek hamurunu dékip, dizeltin.

Onceden 175°C'de isitiimis firinda 40 dakika pisirin.

Pisen keki kendi kalibin iginde 5 dakika bekletip, servis tabagina ¢ikarip, soguk olarak servis edin.
Bekletmezseniz, keki kaliptan ¢ikarken parcalanabilir.

Pisen keki iyice soguduktan sonra ortadan ikiye kesin.

Kek sogurken seftalileri soyup, dilimleyin.

KugUk bir kasede toz krem santi ve sUtl, krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Kekin her iki tarafini portakal suyu ile islatin. Seftalileri dizip, Gizerine Krem Santiyi koyup kekin diger katini
Uzerine kapatin.

En son olarak Gzerine toz badem serpip, buzdolabinda iyice soguttuktan sonra servis edin.
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