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DANIMARKA PASTASI

4 yumurta, aklar saftlari ayrilmis
1 cay kasigi limon rendesi

3 yemek kasigi limon suyu

125 gr seker elenmis

75grun

25 gr misir unu

1/2 cay kasigi kabartma tozu

2 cay kasigi toz jelatin

2 yemek kasigi soguk su

500 gr krema

2 yemek kasigi pudra sekeri

2 yemek kasigi vishe suyu

400 gr ananas konservesi (susuz ve kiyllacak)
75 gr sltsiz gikolata

20 cm. ¢apindaki kek kalibini yagdlayip dibine yadh kagdit déseyin. Yumurta sarilarini, limon kabugdu rendesi,
limon suyu ve sekeri hafif ve krem haline gelene dek ¢irpin. Baska bir kapta yumurta sarilarini kar haline gelene
dek cirptiktan sonra, yumurta sarili karisimi ekleyin. Un, misir unu ve kabartma tozunu eleyip, karigima katin ve
iyice yedirin. Hazirlanan kaliba dokip, orta isidaki firinda 30 dakika pisirin. 5 dakika kalipta beklettikten sonra
kaliptan ¢ikarip sogumaya birakin.

Soguyunca Ug daireye kesin. jelatini soguk suyun Ustline serpeleyin ve yumusamasi igin 5 dakika bekleyin.
Yumusayan jelatin ve su karigiminin bulundugu kabi iginde su kaynayan bir kabin i¢ine oturtarak jelatinin
erimesini bekleyin. Eriyince, atesten alin ve sogumaya birakin. Kremanin Ggte ikisini ¢irpin, jelatin, seker ve
visne suyunu kremaya ekleyin. Ananas ve ¢ikolatayi da kattiktan sonra, bir kenara birakin. Kekin her katina bu
karisimdan surUp, Ust Uste yerlestirin. Kalan kremayi krema torbasina koyarak, desenli sikin. Servis yapmadan
Once bir saat soguk bir yerde bekletin.
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