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HINDISTANCEVIZLI PASTA

https://www.posta.com.tr

1,5 su bardag toz seker

Yarim su bardagi tereyagi

Yarim su bardagi sivi yag

5 adet yumurta

2 su bardagi un

1 su bardag st

Yarim su barda@i hindistancevizi
7 paket kabartma tozu

Krema igin:

Yarim su bardagi tereyagi

1 su bardagi stizme yogurt

1,5 su bardagi pudra sekeri

1 cay kasig vanilya

Yarim su barda@i hindistancevizi
2 ¢orba kagiJi st

Tereyag ve toz sekeri ¢irpin. Yumurta aklarini ayr bir yerde ¢irparak kar haline getirin. Tereyagina yumurta
sarilarini ekleyip karistirin. Yumurta aklarini ilave edip yavasca karistirin. Stt, sivi yag ve Hindistan cevizini

ekleyin.

Un ve kabartma tozunu ekleyip, karistirarak malzemeleri birbirine yedirin. Yaglanmis kek kalibina hamuru
koyarak 180 derece firnda, 35 - 40 dakika pigirin. Kek soguyunca kaliptan gikarip enlemesine 3&apos;e bolerek
aralara kremayi surtin. Uzerine Hindistan cevizi serpin.

Krema Tereyag! ve pudra sekerini ¢irpin. Yogurt, vanilya, st ve hindistancevizi ekleyerek karigtirin.
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