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CREAM PIE (BOSTON)

1/2 bardak yumusak margarin

1 adet yumurta

2 adet yumurta sarisi

1 adet vanilya cubugu (ikiye ayrilmis ve bicak ile taneleri kaziyin)
1 1/2 bardak un

1/2 tath kasigi kabartma tozu

1/2 tath kasigi tuz

3/4 bardak seker

1/2 tatli kasigi vanilya tozu

1/2 bardak krema

Pastaci Kremasi icin:

3 adet yumurta sarisi

1/3 bardak seker

3 yemek kagsigi misir nisastasi

2 yemek kasigi sana kase

Cikolata Ganaj Sosu Icin: :

1/2 bardak semisweet damla cikolata
1/4 bardak krema

Krema i¢in yumurta sarilarini hafifce ¢irpin. Orta boy bir tencerede seker ve nisastayi karistirip suyu ekleyin.
Karigtirin ve orta i1sida koyulasana kadar pisirin. Koyulaginca bir kap kadar alip yumurta sarilarina iyice
karistirarak ekleyin ve sonra karigimi tenceredeki kalan kremaya ilave edin. sana yagini ve vanilya tozunu
ekleyip karistirin.

Bir kaseye aktarip Uizerine streg film értiin ve strec film krema ylzeyine degmeli. Buzdolabinda iyice sodutun.
Kek icin un, tuz ve kabartma tozunu bir kasede karistirin.

Mini tart kabina pay edin Firini175 C ye isitin.

Mixer ile yag krema kivamina getirin. seker ekleyin ve iyice yada yedirin. Yumurta ve yumurta sarilari, vanilya
tanelerini ve vanilya tozunu da ekleyip mixer ile kaistirin.

Un karisimi ve kremayi déntsimlU olarak ekleyip iyice karigima yedirin. Biraz koyu bir karigsim olacak.
Karigimi atrt kaliplarina paylastinn. (Kaliplarin 2/3'unu doldurun)

175 C de 20 dk. pisirin.

Kekleri iyice sogutun ve ikiye kesin. Aralarina 1'er yemek kasigi pastaci kremasi koyun. Gzerlerini kekin diger
yarisi ile kapatin.

Ustlne ¢ikolata ganaj sosu dokun. Sos i¢in ¢ikolata ve kremayi 1-2 dk. mikrodalgada isitip karistirin.
Keklerinizi 1 saat buzdolabinda bekletin.
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