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COK CILEKLI PASTA

Kek icin:

1 %2 Su Bardagdi Un (150g)

Y2 Su Bardadi Pakmaya Misir Nisastasi (45g)
1 Gay Bardagi Sat (100ml)

1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

3 Yumurta

1.5 Su Bardagi Toz Seker (2609)

1 Cay Bardagi (100 MI) Sivi Yag (100ml)

1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin Uzeri igin:
1 %2 Su Bardagi St (300 ml) (islatmak igin)
1 Paket Pakmaya Cilek Aromali Puding

2 2 Su Bardagi Stt (500ml)

1 Kase Taze Yikanmis Ayiklanmig Gilek

1 Cay Kasigi Hindistan Cevizi Tozu

Firininizi 6nceden 175°C[?lye ayarlayip isitin.

Yumurta ve sekeri mikser yardimi ile 3-4 dakika girparak karistirin.

Uzerine Pakmaya Misir Nisastasi, un, sit, sivi yag, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli
Vanilin ekleyin. Homojen oluncaya kadar, disutk devirde yaklasik 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edin.
Hazirladiginiz kek hamurunu 20x30 cm boyutlarindaki 6nceden yaglanmig tepsiye dokun.

Onceden 175°C isitilmig firinda Uzeri pembelesinceye kadar, 30-40 dakika pisirin.

Firindan ¢ikardiginizda tepsisinde birakin ve 5 dakika sonra, 1'%z su bardagi sut ile islatip, sogumaya birakin.
Pakmaya Gilekli Puding[?li 500 ml s(it ile karigtirarak pisirin. Kaynama baslayinca ocagi kisin ve 3 dakika daha
pisirmeye devam edin.

Sire sonunda ocaktan alin ve arada karigtirarak yaklasik 10 dakika sogumasini bekleyin. Sonra pudingi
tepsideki kek Uzerine diizgun bir sekilde yayin.

Pastanizi buzdolabinda sodutun ve servis dncesi ortadan kesilmis gilek parcalari ve hindistancevizi ile sisleyin.
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