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ISPANAKLI PASTA

https://acunn.com

2 bardak un

3 adet yumurta

200 ml hindistancevizi sutu

2 bardak agave surubu

Y2 bardak hindistancevizi yagdi
200 gram dondurulmus i1spanak
1 paket kabartma tozu

Kremasi igin:

2 yemek kasigi bal

2 su bardagi frambuaz

300 gram beyaz ve tuzsuz krem peynir

Dondurulmus ispanaklari hindistancevizi sitl eklenerek rondoya alin. Kivama gelene karistirin. Sonra agave
surubu, yumurta ve hindistancevizi yagini mikserde karigtirin. Ayri bir kasede kabartma tozu ve unu birbirine
karistirin. Daha sonra sivi malzemelerle kuru malzemeleri birlestirerek mikserin diisik ayarinda iyice karistirin.
Karisim kivama gelince elde edilen karisimi 2 adetkelepceli pasta kalibina esit sekilde bdlistiriin.180 derecede
olan firina sirin ve 30-35 dakika boyunca pismesibekleyin. Kek firindan ¢ikarilinca iliyana kadar bekleyin.
Krem peynir ve bali mikserden gegirin.Karisim tamamlaninca, karisimin yarisini daha sonra kullanmak Uizere
bélin. Frambuazin yarisin dograyicida ufalanana kadar karistirin. Elde ettiginiz karigimi miksere alin ve bir sire
mikserde karigtirin. Pandispanya kekinin birisini tezgaha alin. Frambuzli kremayi sikma torbasina alarak kekin
Uzerine sikin. Siktiginiz kremayi spatula yardimi ile yayin. Dondurulmus frambuaz tanelerini dizdikten sonra
diger keki ters cevirip hazirladiginiz alt kekin Gzerine yerlestirin.Alt keke yaptiginiz uygulamay: Ust keke de tekrar
uygulayarak spatula ile esit sekilde kremayi yayin. Son olarak pastanin Uzerini frambuaz taneleri ile susleyip
buzdolabinda dinlenmeye alin.
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