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ISPANAKLI PASTA

Keki icin:

4 adet yumurta

1 su bardagi tepeleme un

1 su bardagi toz seker

1 yemek kasigi sivi yag

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

3 yemek kasigi tepeleme ispanak puresi ( 150 gr kadar ispanak yapragi)
Kremasi icin:

1 litre st

1 su bardagi un

1 su bardag seker

1 su barda@i hindistancevizi

1 tath kasidi tereyadi veye margarin
1 adet vanilya

Krema icin, Bir tencereye sut,seker ve unu alin, muhallebi kivamina gelene kadar topaklanmamasi icin strekli
karigtirin.

Gdz gdz oldugunda vanilya, hindistancevizi ve yagi ekleyip karigtirin.

Ocaktan alip iinmaya birakin. )

Ispanak yapraklarini glizelce yikayip robota koyun. Uzerine ¢ok az su ilave edip pure haline gelinceye kadar
cekin.

Yumurtayi kdptrene kadar ¢irpin.

Sekeri ekleyip kabarincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Siviyag, ve ispanak puresini ekleyip karistirin.

Un ve kabartma tozunu ilave edip karistirin.

Orta boy kelepgeli kalibin tabanina tercihen yaglh kagit serin ve yan duvarlar yaglayin.

Kek harcini kaliba dékiin ve 180 derecede pisirin.

Kek soguduktan sonra ortadan ikiye bdliin.

CGukur komposto kasesinin blytk boyuna dizgiinde streg film serin. (Daha sonra kekin kolay ¢ikmasini
sagliyor).

Kekin bir tabanini kaseye yerlegtirin, elinizle kabin seklini almasi igin bastirin.

Icine iinan kremay dékin ve kasikla diizeltin.

Diger kek pargasini da Uzerine kapatip hafifce bastirin.

Uzerine bir tabak kapatip 1 gece buzdolabinda bekletin.

Ertesi guin servis tabagina ters gevirerek servis yapin.

Not: Dilerseniz kremanin igini daha da zenginlestirebilirsiniz. Ornegin, muz dilimleri, damla gikolata vs.
kullanabilirsiniz.
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