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BAVYERA USULU PASTA

Keki icin:

4 adet Yumurta

160 gr Seker

4 yemek kasigi Su

yarm paket Kabartma Tozu
160 gr Un

Kremasi icin:

600 ml Krem Santi

9 Tane Giotto (cikolata)
Sislemesi icin:

12 tane Giotto

1 yemek kagigi margarin

Yumurta, seker, margarin, 4 yemek kagigr suyu mikserle cirpin. )

Un ve kabartma tozunu ilave edin.Pisirme kagidini kaliba gore yuvarlak kesin. On isitma da firini 180 derece de
20 dakika firinda pisirin, pistikten sonra keki sogumaya birakin. Soguduktan sonra keki 2 ye bélin ortadan, ben
iple kesiyorum diiz oluyor. Giottolari catalla ezin. Krem santiyi hazirlayin ve igine ezilmis Giotto toplarini ilave
edin. Yaklasik yarisini dekorasyon i¢in ayirin bu islemi alttaki kekin tstlne sirln ve Ust kek kapadgng kapatin.
Kalan kremayi pastanin yan tarafini ve Ust tarafini krema ile yayin. Son olarak, 12 Giotto toplarini pastanin

Uzerini susleyin.
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