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KIRMIZI PASTA

1/2 su bardagi st

Yarim yemek kasidi elma sirkesi

3 adet yumurta

1/2 su bardagi kek un (kabartma tozu igeren)
1 su bardagi un

1 cay kasigi karbonat

1 paket vanilya

1 cay kasigi kirmizi toz gida boyasi
1/2 tath kasigi toz kakao

1 tutam tuz

500 gr labne peynir

50 gr margarin

2 cay bardagi pudra sekeri

Sutu oda sicakligindan gok az daha ilik sekilde 1sitalim. SGt kesinlikle oda isisina yakin olmali ,aksi taktirde igine
sirke koydugumuzda kesilip ¢dkelek haline gelir. Igine sirkeyi koyup karigtiraim ve 10 dakika kadar dinlenmesi
icin bir kenara alalim.

Seker ve yumurtalari iyice ¢irpalim. Margarini ekleyip biraz daha ¢irpalim.

Ayri bir kapta eledigimiz unlar ,kakao ,vanilya ,gida boyasi ve karbonati karigtiralim ve yumurtali karigima ilave
ettikten sonra, yavas yavas bir kasikla karigtiraim. Kek hamurumuz hazir. )

Kelepceli kalibi aliminyum folyo ile kaplayalim ve kek hamurunu i¢ine ddkelim. Onceden 175 derecede
iIsitigimiz firnda yaklasik 1 saat kadar pisirelim.

Kek iyice soguduktan sonra, keki 3 kat seklinde keselim. Katlarin aralarini kekin i¢ kismindan esit bir bicimde
bicak yardimiyla kirinti gikaracak sekilde traglayalim. Bir kapta oda i1sisindaki margarini pudra sekeriyle birlikte
mikser yardimiyla iyice ¢irpalim. Bu kirintilari keki sislemek icin kullanaca@iz. Kirintilan bir kapta toplayalim.
Labne peynirini ve krem santiyi ilave edelim. Burada krem santi kullanmamizin sebebi labne peynirinin girpilinca
¢ok sivi bir hal almasi. Peynirli kremayi krema kivamina getirebilmek igin krem santi kullaniyoruz. Hazirladigimiz
kremanin sekerini kendi damak tadiniza gére ayarlayabilirsiniz. Yani seker miktarini azaltmak veya arttirmak
size kalmig. Kremayi buzdolabinda 15-20 dakika kadar dinlendirelim.

Kremayi dolaptan ¢ikarip ikiye bélelim. Yarisini ara katlara ,yarisini kekin kenarlarina ve tzerine strelim.
Kekimizi iyice kremayla kaplayalim. Tragladigimiz kirintilari elimizle kekin kenarlarina yapistiraim. Bir kismini da
Uzerine serpelim. Dilerseniz bir miktar kremayi ayirip kekin Uzerini slislemek i¢in kullanabilirsiniz. Keki
buzdolabinda 2-3 saat kadar dinlendirdikten sonra dilimleyerek servis yapabilirsiniz.
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