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KIRMIZI BASLIKLI KIZ PASTASI

100 gr margarin

150 gr Tozseker

200 gr Un

3 adet Yumurta

2 tath kasig Kabartma Tozu
3 yemek kasigi Kakao
Yarim su bardag Sit

Yarim Paket Dondurulmus Visne
Kremasi icin:

500 gr Labne

2 paket Krem Santi

2 paket Sekerli Vanilin

100 gr Pudra Sekeri

Uzeri icin:

2 paket Visne Aromali J6le

Kekimizi hazirlamak i¢in yumurtalarimizi ¢irpma kabimizin igerisine kiriyoruz ve Gzerine sekeri de ekleyip
mikserle 2-3 dakika ¢irpiyoruz. Ardindan margarini ve sitl de ekleyip 1-2 dakika daha mikserle ¢irptiktan sonra
un ve kabartma tozumuzu ekleyip ¢irpmaya devam ediyoruz. Son olarak kakaomuzu da ekledikten sonra
¢irparak kek hamuru kivamina getiriyoruz. Hamurumuzu yagdladigimiz kelepgeli kek kalibimiza bosaltiyoruz.
Buzu ¢6ziIimus olan vignelerimizden 15 adet Vigne ayirip bir kenara aliyoruz. Kalan visnelerimizi hamurumuzun
Uzerine diziyoruz ve énceden isitilmis 175 derece firinda yaklasik 35-40 dakika pigiriyoruz. Kekimizi firndan
¢ikardiktan sonra sogumasini bekliyoruz ve kalibindan ¢ikarmiyoruz. Kremasi icin 6ncelikle krem santiyi paketin
Uzerinde yazildigi bicimde hazirliyoruz ve igerisine labneyi ekleyip tekrar mikserle ¢irpiyoruz ve ardindan pudra
sekeri ve sekerli vanilini de ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpiyoruz. Hazirlamis oldugumuz kremayi sogumus olan
kekimizin Gzerine seriyoruz. Ayirmis oldugumuz vigneleri kremamizin Gzerine susliyoruz. Bir tencerede vigne
aromali jelimizi pigiriyoruz. Dikkat jeli 5 dakika soguttuktan sonra kremanin Gzerine dékin. Pastamizi 1-2 saat
buzdolabinda beklettikten sonra kek kalibimizdan gikarip servis yapabilirsiniz.

© lezzetler.com tarif no:125184 « adi:Kirmizi Baslikli Kiz Pastasi « gdnderen:Saadet « indirme tarihi:10.05.2024 - 03:09


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/kirmizi-baslikli-kiz-pastasi-vt92181
http://www.tcpdf.org

