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ISPANAKLI YAS PASTA

www.annemutfagi.com

U¢ yumurta

1 su bardagi seker

1 cay bardagi sit

1 kabartma tozu

1 cay bardagi haslanmig ispanak
1,5 su bardagi un
Serbeti igin;

1 cay bardagi su

1 cay bardagi seker
Uzeri igin;

1 poset sade krem-santi
1 su bardag st

Oncelikle krem-santiyi bir su bardagi sut ile karistirip buzdolabina alalim. Sonra haglanmis ispanaklari
blenderdan gegirelim. Bir cay bardagi su ve bir cay bardagi sekeri koyu bir serbet yapip sogumaya birakalim.
Bir kaba yumurta, seker, slt, 1Ispanak, un ve kabartma tozunu ilave edip karistirarak kek hamurumuzu
hazirlayalim. 180 derece firinda 20 dakika pisirelim. Kek pistikten sonra sogumaya birakalim. Kaliptan ¢ikartip
kenarlarim bir parmak kalinhginda keselim. Kekin ylizeyinden de bir iki santim kadar kalinlikta Ust kabugunu
alalim. Kekten aldi§imiz bu pargalari iyice soguduktan sonra blendirdan gegirelim.

Kekimizi servis edecegimiz bir tabada ya da tepsiye alalim. Kekin ylizeyine sogumus olan serbetten bir iki kagik
gezdirelim. Yumurta fircasi da kullanabiliriz. Krem-gantiyi kekin ylizeyine yayalim. Uzerine kalan gerbetten bir iki
kasik gezdirelim. Uzerine blendirdan gegirdigimiz kek kirintilarim serpelim ve tim yizeyi kirintilarla kaplayalim.
Dolapta iki saat kadar bekletelim.
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