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GOKKUSAGI PASTA

12 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi pudra sekeri

2 bucuk su bardagi un

Yarim su bardag misir nisastasi
Yarim ¢ay bardag ilik su

Yarim ¢ay kasigi mor gida boyasi
Yarim cay kasigi mavi gida boyasi
Yarim cay kasigi yesil gida boyasi
Yarim cay kasigdi sari gida boyasi
Yarim ¢ay kasigi turuncu gida boyasi
Yarim ¢ay kasigi kirmizi gida boyasi
Kremasi icin:

3/4 bardak muzlu sut

300 gram krema

200 gram mascarpone peyniri

1 cay kasigi limon suyu

2 kaslk renkli stisleme sekeri

Yumurtalarinizin beyazlarini ve sarilarini ayri kaplara alin ve beyazlari bir mikserle hizli devirde katilagsana kadar
¢irpin. Yumurta sarilarinizin Gizerine ise toz sekeri, unu, pudra sekerini ve misir nisastasini koyun ve iyice
karnstinn. PUrtizsiz bir karisim elde edene kadar karistirma islemine devam edin. Daha sonra bu harci ¢irptiginiz
yumurta aklarinin icine dokin ve yavasca karigtirin.

Ortaya ¢ikan pandispanya hamurunu altiya bdlin ve her birine farkli renk gida boyasi damlatin. Hamurun rengi
homojen bir hal alana kadar karistirin. Boylece alti farkli renkte kek harci elde edeceksiniz.

Finninizi 175 derecede isitin. Renkli harglari kagit kapli kelepgeli kek kaliplarina ayri ayri dékin ve firina atip 15
dakika kadar pisirin. Firindan ¢ikardiginiz kek tabanlarini soguyana kadar dinlendirin. _

Pasta kremasini hazirlamak igin kremay! bir kaba alin ve kdpUk kdpik olana kadar ¢irpin. I¢ine limon suyunu ve
koyu bir kivama sahip mascarpone peynirini ekleyip mikser yardimiyla iyice karistirin ve buzdolabina
dinlenmeye birakin. )

Pisirdiginiz pandispanya keklerinin kenarlarini kesip hepsini bir hizaya gelecek sekilde ayarlayin. Once mor
tabani koyup Gzerini muzlu sitle islatin. Daha sonra buzdolabinda beklettiginiz kremayla Gzerini kaplayin. Daha
sonra bu katin Ustline mavi, yesil, sari, turuncu ve kirmizi katlari koyup ayni iglemleri tekrarlayin.

Keklerin hepsini yerlegtirdikten sonra pastanin tamamini bol kremayla kaplayin ve kenarlarini bir spatula
yardimiyla iyice duzlestirin. Uzerine renkli sekerlerle pastanizi sisleyin.

Servis etmeden dnce bir siire buzdolabinda bekletirseniz ¢ok daha leziz bir pasta elde edersiniz.
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