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ISPANAKLI KIVILI KEK

4 adet yumurta

4 kahve fincani toz seker

4 kahve fincani un

1 paket kabartma tozu
10-15 adet 1spanak yapragi
2,5 su bardagi sit

1 yemek kagigi nisasta

2 yemek kasigi un

3 - 3,5 yemek kasigi toz seker
1/2 paket krem santi

1 yemek kasigi sit

50 gr margarin

4-5 adet kivi

Ispanak yapraklarini glizelce yikayip, stizmeye birakin, Mutfak robotuna koyup, iyice pargalayin. Daha sonra
karistirma kabina margarini ve 4 adet yumurtayi kirin. Uzerine 4 kahve fincani toz sekeri ilave edin. Mikser ile
iyice ¢irpin. Ardindan pargaladiginiz ispanaklari karigsima ekleyip, tekrardan ¢irpin. Akabinde 4 kahve fincani unu
ve 1 paket kabartma tozunu ekleyip, son bir kez daha ¢irpin.

Orta blyUkllkteki kelepgeli kek kalibini ya da herhangi bir yuvarlak firin kabini margarin ile iyice yaglayin.
Hazirladiginiz kek karigimini glizelce dokiin. Onceden isitilmis 150 derecelik firinda pisirin.

Dider yandan krema icin; derin bir tencereye sekeri, unu ve nisastay! koyup, karistirin. Uzerine situ ilave edip,
hafifce koyulasana kadar pisirin. Pigtikten sonra ocaktan alip, sogumaya birakin. Kremaniz soguduktan sonra
Uzerine krem santiyi ve 1 yemek kasigi situ ekleyin. Mikser ile iyice ¢irpin ve kenara alin.

Hazirladidiniz kremaniz ilk basta ¢cok koyu bir kivam almayacaktir. Soguduktan sonra koyulasacaktir.

Pisen kekinizi firndan alip, sogumaya birakin. Soguduktan sonra kaliptan yavasca ¢ikartin. Kekinizi ortadan
ikiye kesin. Alt tabanini servis tabagina koyun. Uzerine hazirladiginiz kremanin yarisini koyup, gizelce yayin.
Kremanin Uzerine halkalar seklinde kestiginiz Kivilerin bir kismini yerlegtirin. Kestiginiz diger kek hamurundan
resimdeki gibi i¢c kismindan elinizle yavagga pargalar alin. Ufalayip, kenara koyun. Daha sonra kekinizi
yerlestirdiginiz kivilerin Gzerine kapatin. Kalan kremanizi pastanizin tizerine dokUp, her tarafina glizelce yayin.
Uzerini ¢ok sik olmayacak sekilde dilimlenmis Kivileri yerlestirin. Ufaladiginiz kek pargalarini Gizerine ve
kenarlarina guizelce serpistirin.

Hazirladiiniz 1spanakli Kivili pastanizi buzdolabinda Ustu kapali sekilde 2 saat kadar bekletin. Daha sonra
dilimleyerek, servis edebilirsiniz.
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