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ISPANAKLI ISLAK KEK

1 su bardagi 1spanak yapragi

4 adet yumurta

1,5 su bardagi tozseker

2 su bardagi un

1 su bardag findik

1&apos;er paket vanilya ve kabartma tozu
1 kahve fincani maden suyu

Yarim limonun rendelenmis kabudu ve suyu
1 su bardag sade gazoz

Kremasi igin:

2 su bardagi sut

2 ¢corba kasigi un

2 corba kagsidi tozseker

1 adet yumurtanin sarisi

2 corba kagsigi labne peyniri

Yarim limonun rendelenmis kabugu

1 corba kagigi antepfistigi

Oncelikle 1spanaklari bol suyla yikayip, suyu gidene kadar slizgegte bekletin. Incecik kiyin ya da robottan
gegirin. Geniscge bir kasede yumurta ve sekeri 10 dakika ¢irpin. Elenmis un, iri dévilmus findik, vanilya,
kabartma tozu, rendelenmig limon kabugu, limon suyu, ince kiyilmig ispanak ve maden suyunu koyun. Tahta bir
kasikla yavasca karistirip, bolca yaglanmis bir kaliba dékiin. Onceden isitiimis 175 derece firinda, firinin
kapagini agmadan, kizarana dek pigirin. Firindan aldiktan sonra ispanakli keki iinmaya birakin. Daha sonra da,
kaliptan gikarip servis tabagina alin. Gazozla islatin. Ayri bir tencerede slt, un, seker, rendelenmis limon
kabug@u, yumurta sarisini ¢irpin. Ateste g6z g6z olana dek pisirin. Labne peynirini ilave edin. 5 dakika mikserle
¢irpin. Keki, bu sosla kaplayin. 4 saat dinlendirip, Gzerini fistikla stsleyin.
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