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BATON PASTA

4 adet yumurta

1 su bardag seker

1 su bardagi un

2 yemek kasigi sicak su
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1 tutam tuz

Kremasi icin:

2,5 su bardagi sit

1 su bardag seker

2 yemek kasigi un

2 yemek kagi§i nisasta
1 kutu krema

1 paket vanilin
Arasina:

Meyve dilimleri
Cikolata parcalari

Kuru yemigler

Uzerine:

Meyve pargalari

Yumurtalarin sarilariyla beyazlarini ayirin.

Beyazlari 1 tutam tuzla kdpUk gibi olana kadar ¢irpin.

Sarllara ise sekeri ekleyip 1-2 dakika ¢irpin.

Suyu ekleyip seker eriyene kadar ¢irpmaya devam edin.

Un, kabartma tozu ve vanilini de ilave edin ve 2 dakika daha cirpin.
Beyazlar spatula yardimiyla képigini séndirmeden hamura ekleyin.
Koseli firin tepsisine pisirme kagidi serin.

Hazirladiginiz kek hamurunu tepsiye dékan.

Firnni 180 derecede isittiktan sonra tepsiyi firina verin.

15-20 dakika kadar pisirdiginiz keki firndan alip Gzerine bir bez drterek sogumaya birakin.
Bu esnada krema malzemelerini bir sos tenceresinde karistirin.
Ocaga alip g6z g6z olana kadar karistirarak pisirin.

Ocaktan alip arada karistirarak sogumasini bekleyin.

Krem santiyi de su ya da sutle ¢irpip buzdolabina kaldirin.

Soguyan keki kenarlarini diizelterek 3 ya da 4 esit pargaya kesin.

Her kati biraz sut ya da sekerli suyla islatin.

Aralarina kremayi ve meyve dilimlerini ya da kuru yemisgleri yerlestirin.
Digini krem gantiyle kaplayin.

Uzerini meyve pargalariyla stsleyin.

MUmkinse 1 gece buzdolabinda dinlendirip servis edebilirsiniz.
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