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KAKAOLU PASTA REBEKA

Sahrap Soysal

Malzemeler

Kek hamuru igin;

6 adet yumurta (oda sicakliginda beklemis olmali)
2 su bardagi tozseker

5 su bardagi un

1 su barda@i erimis bitkisel margarin
1 su bardagi yogdurt

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 yemek kagig1 kakao

Kremasi Igin;

2 yemek kasigi kakao

2 yemek kasigi un

1 yemek kasigi bugday nisastasi

2 adet yumurta

4 su bardag st

1 su bardagi tozseker

25 gr bitkisel margarin

Yapiligi

Kremanin hazirlanmasi igin; tozgeker, un, nigasta ve kakao kiigUk bir tencereye koyulup bir tel ¢irpici yardimiyla
kanstinlir. Yumurtalar ilave edilip puriizsiz hale gelinceye kadar ¢irpilir. Uzerine st de eklenip tekrar
karistirildiktan sonra kisik ateste, strekli karistirilarak kaynayincaya kadar pigirilir.

Koyulasip kaynamaya baslayan kremaya margarin eklenip ocaktan alinir ve mikser yardimiyla 5 dakika
¢irpildiktan sonra sogumasi igin buzdolabinda bekletilir.

Kekin hazirlanmasi i¢in; 6 adet yumurta ve tozgeker derin bir kaba aktarilip mikser yardimiyla 5 dakika kadar
cirpilir.

Karisim koyu kivama gelince eritilip ilitilmis margarin, kakao, vanilya, yogurt ve kabartma tozu eklenir ve
¢irpilmaya devam edilir. Un da yavas yavas eklenip hamur iyice girpilir.

Diger taraftan, blyUk boy bir kek kalibi 2 ¢ay kasigi yumusak bitkisel margarinle iyice yaglanir. Hazirlanmig olan
kek hamuru kaliba aktarilir.

Kek, 5 dakika 6nceden isitilip 175 dereceye ve alt-tst konuma ayarlanmig olan firinda en az 45-50 dakika
pisirilip ¢ikarilr. )

Soguyan kek ikiye bolinur ve hazirlanan krema kekin iki kati arasina, Gzerine ve etrafina strGlar. Uzeri ¢cesitli
sekerlemelerle stslenen pasta servise sunulur.
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