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FISTIKLI PASTA

6 adet yumurta

2 su bardagi tozseker

250 gram eritilmis margarin

1 paket vanilya

2 tepeleme yemek kasigi kakao

1 su barda@i kus Gzdma (dolmalik)
1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Kremasi icin;

1 paket kakaolu hazir puding

3 su bardagi sit

2 su bardagi ¢ekilmis yesil fistik (Sam fistidi da olabilir)

Oda sicakligmda bekleyen yumurtalari, derin bir kaba kirin. Uzerine tozgekeri ekleyip mikserin yliksek devriyle
4-5 dakika, karigsim kdpuk képlk oluncaya kadar ¢irpin. Uzerine eritip iittiginiz margarini, vanilya ve kakaoyu
ilave ettikten sonra mikserle 2-3 dakika daha ¢irpmaya devam edin. Yikayip kuruladiginiz kus Gzimlerini ve
kabartma tozunu da aktarip bir taraftan ¢cirpmaya devam ederken, bir taraftan da unu yavas yavas ekleyin.
Malzemeler iyice karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin. 25-30 santim ¢apl kenarlari yiksek kek kalibin
yumusamis margarinle iyice yaglayin. Koyu muhallebi kivaml kek hamurunu kaliba aktarin. Keki 5 dakika
Onceden 175 dereceye ayarladiiniz firinda iyice kabarincaya kadar, 45-50 dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikarip
sogumasini bekleyin.

Kremayi hazirlamak i¢in; kakaolu puding ve 3 su bardagi siti kiigUk bir tencereye aktarip tahta bir kasik ya da
tel ¢irpici yardimiyla karistirarak katilagip kaynayincaya kadar pisirin. Kaynamaya bagladiktan 1 dakika sonra
ocaktan alip ¢ekilmis fistigi ilave edin. Kremayi karigtirarak hafif ilik hale getirin. Keki ortadan ikiye kesip bir
parcasinin Uzerine fistikl kremadan bolca surun. Kekin diger parcasini Gzerine yerlestirip kalan kremayi da
kekin Uzerine ve etrafina yayin. Sosun kalanini da bir kaseye koyup servis yaparken dilimlediginiz pastalarin
yanina koyun.
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