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KIRAZLI MEZUNIYET PASTASI

2.5 su bardagi un

1/4 cay kasig tuz

2 yemek kasigi kakao

1.5 su bardagi toz seker

2 adet yumurta

1 tatl kasidi vanilya esansi

1 su bardagi ayran

1 su bardag st

100 gram margarin

1 tath kasigi kirmizi gida boyasi
2 tath kasigi limon suyu

1/2 tath kasigi karbonat

450 gram tuzsuz krem peynir
2 su bardagi toz seker

1/2 tath kasigi yesil gida boyasi
15-20 adet konserve kiraz

1 adet kirmizi kurdele

2 adet ortasi borulu kek kalibiniyaglayip un serperek ve unu her tarafinda gezdirerek fazlasini atiniz.Firininizi
175 derecedeki sicakliga ayarlayip yakiniz.Derin bir kaba un, tuz, kakaoyu birlikte elekten gecirerek aktariniz.
Ayri bir kapta ayran, sut ve boyay karigtiriniz. Kek hamurunu yapacaginiz diger derin bir karistirma kabinda
margarin ve sekeri mikserle orta hizda 3-4 dakika karistiriniz, yumurtalari teker teker ekleyerek karistirmaya
devam ediniz. Vanilya esansini da ekleyip tekrar karistiriniz.

Boyali ayran ve sit karisimini yumurtali karigima dikkatlice yavas yavas ilave edip karigtirmaya devam ediniz.
Un ile karismis olan malzemeleri sivi karigimin oldugu kaba yavas yavas 3-4 defada bosaltarak iyice karistirip
mikseri hamurdan ¢ikariniz. Kirmizi ve akici bir kek hamuru elde edeceksiniz. Kek hamuruna karbonati katip bir
plastik spatula ile iyice karigtiriniz.Limon suyunuda ekleyip yine spatula ile karigtirarak hamurun yarisini bir
kaliba diger yarisini 6teki kaliba bosaltiniz. Kaliplari hafifgce zemine vurarak hamurun iginde hava kalmamasini
ve kek hamurunun ylizeyinin diizelmesini saglayiniz. Gerekirse spatula ile dizeltebilirsiniz.Kek hamurlarini
bekletmeden dnceden isitiimis firna koyunuz. Yaklasik 30-35 dakika pisiriniz. Pistigini anlamak icin kirdan
batiriniz. E§er kuru cikmigsa kek pismis demektir.

Pisen kekleri tel 1zgara Uizerine ¢ikararak tamamen sogumalarini saglayiniz.

Sogumus kekleri kaliplarindan dikkatlice ¢ikariniz ve bir diz tabada koyunuz.Keklerden birini, kolaylikla
susleyebilmek icin ylksek ayakl bir kek tabagdina yerlestiriniz. Caligirken rahat edeceginiz sekilde siisleme
esnasinda kendinize dogru gevirerek caligabilirsiniz.

On hazrrlik olarak yildiz ucu takilmis sikma torbasini yiksekce bir su bardadina torbanin ucu asagdida olacak
sekilde yerlegtiriniz. Boylelikle torbaya stisleme malzemesini daha rahatlikla koyabilirsiniz.

Suslemesi icin krem peyniri bir karigtirma kabinda mikserle iyice karistiriniz. Once vanilyayi sonrada boyayi
ekleyip kanistiriniz.

Toz sekeri azar azar katarak tamami bitene kadar karistiriniz.

Yesil renkli bu kaplama malzemesiyle 6nce kekin tamamini kaplama ince ve diz bir kat halinde kaplayiniz. Bu
islemi genis bir bicak veya bir spatula ile yapabilirsiniz.Kaplama malzemesinin bir kismini su bardagdinin i¢indeki
sikma torbasinin icersine yarisini agmayacak sekilde koyunuz ve ikinci kati igin kligUk yildizlar yaparak keki
slslemeye baslayiniz.

Keki siislemeye ortadaki boglugun en altindan tek sira halinde baslayiniz. Kaplamayi sikarken en fazla bir
santim yukseklikte olacak sekilde sikiniz. Ik siray bitirip ikinci siraya, Gglnci siraya arada bosluk birakmadan
gegciniz. En yukari Ust diizlige geldiginizde bu kismi sonradan stislemek igin bos birakiniz. Kekin dig kismin
slislemek i¢in yine en alttan baslayiniz. Once alltaki tek siray! bitirip sonra bosluk birakmadan diger siralari
yukariya kadar tamamlayiniz. En Ustteki dizlige gelindiginde buradaki bosludu yine tek sira halinde bosluksuz
doldurunuz ve keki tamamen yesil kii¢iik yildizlarla kaplayiniz. Sikma torbasinda kaplama malzemesi azaldik¢a
gerektikce yeniden ilave ediniz.

Kaplamasini tamamladiginiz keki 15-20 dakika buzdolabinda sogumaya birakiniz.

Keki dolaptan ¢ikarip Uzerine konserve kirazlari belli araliklarla yerlestiriniz. Kirazlar yerlestirmeden énce kagit
havlu tzerinde fazla sularini gekmesini sadlayiniz. K¢k bir kirmizi kurdele veya sekerden yapiimis kurdeleyle
sUsleyip servis yapiniz.
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