B

%}
. &

r ™
"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

GULLU VE AHUDUDULU PASTA

Kek icin:

3 corba kagsiJi tereyadi (60 gr)

2,5 ¢ay bardagi un (125 gr)

Bir tutam tuz

4 adet yumurta (oda isisinda bekletilmis)

2 ¢ay bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)

2 corba kasi@i giil suyu (yemeklik)

Ahududu kremasi igin:

500 gr dondurulmus veya taze ahududu

7 ¢orba kasigi giil suyu (yemeklik)

1 kutu krema (200 ml)

1 kutu Pakmaya Vanilyal Pasta Kremasi (140 gr)
Uzeri icin:

1 kutu Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi (140 gr)
1,5 su bardagi soguk sit (300 ml)

3 corba kasigi labne (50 gr)

Gul yapraklari

Pakmaya Pudra Sekeri

Kremasi i¢in ahududularin Ugte ikisini (kalan meyveleri daha sonra kullanmak tzere ayirin) mutfak robotunda 7
corba kasidi gul suyu ile birlikte plre haline getirin.

Ayri bir gukur kapta kremayi ve Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi[Zni mikser yardimi ile iyice ¢irpin. Karisima
Onceden hazirladiginiz ahududu presini spatula ile karistirarak yavas yavas yedirin. Hazirladiginiz meyveli
kremay! buzdolabina aktarin. Pandispanyasi pisene kadar bekletin.

Tereyagini eritip ihnmaya birakin.

Unu cukur bir kaseye eleyin. Bir tutam tuzu ekleyip harmanlayin.

Keki igin 4 yumurtayi gukur bir kasede mikserle kopiik kdpiik olana dek ¢irpin. Pakmaya Pudra Sekeri[?ni
ekleyin. Yiksek devirde 5 dakika daha, karisim bembeyaz yogun bir kdplk olana kadar ¢irpin.

Ayri bir yerde eledidiniz unu yavas yavas yumurtali karisima ilave edin. Spatula ile alttan Uste dogru
havalandirarak karistirin.

En son eritilip iInmig tereyagini ve 2 gorba kasigi gl suyunu ekleyin. Spatula ile yavasga karistirin.

Hamuru, tabanina yagli kagit serilmis ve kenarlari yaglanmis kelepgeli kek kalibin icine dékun. 180 dereceye
ayarl firnda, 25-30 dakika pigirin.

Uzerine stirmek icin Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi ile soguk sitl mikserde ¢irpin. Labneyi ekleyip 1 dakika
daha c¢irpin. Labneli kremaniz hazirdir.

Pandispanyayi firindan ¢ikarin. Izgara bir telin Gzerine aktarip sogumaya birakin. Uzun ve keskin bir bigak
yardimi ile keki enine ikiye kesin. Kenarlari ¢ikan bir kalibin altini 8IgU olarak kullanin ve kekin kenarlarindan
keserek kigdltin.

Kenarlari gikan kalibin dibini ve kenarlarini hafifge 1-2 tatli kasigr kadar siviyag ile yaglayin. Pandispanyanin ilk
katini yerlestirin. Uzerine hazirladiginiz kremayi yayin, taze ahududulari serpin. Ikinci kat pandispanyayi da
tizerine kapatin. En son sade pasta kremasindan spatula ile her tarafina yayin. Buzdolabinda 2 saat beklettikten
sonra dilimleyip servis yapin. Istege gore pastanin daha dekoratif gézlkmesini isterseniz gul yapraklari ile
sUsleyebilirsiniz.
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