&
é%?‘? Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KARA ORMAN PASTASI

2,5 su bardagi un

1 cay bardagdi sivi yag

4 adet yumurta

1 cay bardagi kakao

1 paket eritilmis ¢ikolata

1 paket kabartma tozu

Visne taneleri (arasi igin)

Islatmak igin:

Visne suyu

Kremasi igin:

1,5 paket krema

Yarim ¢ay bardagi pudra sekeri

1 paket toz krem ganti

Uzeri igin:

15 adet vigne, bégutlen veya frambuaz
1 su barda@i rendelenmis bitter cikolata

ilk olarak yumurta ve sekeri derin bir kasede kdplrene kadar girpin.

Daha sonra sirayla vigne taneleri hari¢ diger malzemeleri ilave edin.

Kek hamurunu 20 cm&apos;lik Ug ayri kaliba yayin ve 170 derecede isitiimis firnda 35 dakika kadar pisirin.
Kekini pigsince sogumasi i¢in kenara alin.

Krema, pudra sekeri ve toz krem santiyi koyu bir kivam alana kadar ¢irpin ve buzdolabina koyun.
Kekiniz soguduktan sonra kabaran kisimlari varsa kesip diiz olmasini saglayin.

Ik keki servis tabagina alin ve vigne suyu ile 1slatin. Uzerini de kremayla kaplayin.

Ardindan da meyve tanelerini dizin. Uzerine biraz daha krema ekleyin.

Ikinci keki de visne suyuyla islatip meyvelerin Uzerine yerlestirin ve ayni islemi uygulayin.

Son kati da en Uste yerlestirin.

Kekinizin dig kismini kremayla kaplayin.

Son olarak meyve taneleri ve gikolata rendesiyle susleyin.

Buzdolabinda dinlendirdikten sonra servis edebilirsiniz.
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