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KOKOSTAR PASTA

200 gr margarin

1 su bardagindan biraz fazla toz seker
4 adet yumurta

3-4 yemek kasigi kakao

3 yemek kasigi st

1 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Kremasi icin:

2,5 su bardagi sit

1 su bardagi toz seker

6 yemek kasigi irmik

1,5 [?] 2 su bardagi hindistancevizi
1 yemek kagigi margarin

Uzeri icin:

200 gram s0tlu gikolata

Keki icin oda sicakhinda yumusamis yagi ve toz seker krema haline gelinceye kadar ¢irpilir. Ardindan her bir
yumurta tek tek eklenerek, her biri yarim dakika ¢irpilir. Sonra kakao, sit ve un eklenerek ¢irpmaya devam
edilir. En son kabartma tozu eklenerek bir kere ¢irpilir ve birakilir. Yagh kagit serilmig tepsiye dokulerek tzeri
dizeltilir. Onceden isitiimig 180 derece firinda pisirilir. Firini kapatinca tepsiyi hemen gikarmayin, yoksa
kabarikligi séner. Ik sicakhigi gegince firindan ¢ikarilip sogumaya birakilir.

Kremasini kek firindan ¢ikinca hazirlamanizi éneririm. Onceden hazirlarsaniz bekledikge katilasacagi igin kekin
Uzerine stirmenizde zorlagir.

Kremasi igin sit, seker ve irmik tencereye alinarak orta hararetli ateste strekli karigtirilarak pisirilir. Koyulasinca
ocaktan alinir ve margarin ile hindistancevizi eklenir. lyice karigtirilir. Krema hafif soguyunca ilik halde, sogumus
olan kekin tzerine surdlUr.

En son olarak tzerine benmari usuli eritilen ¢gikolata surGlir ve buzdolabina kaldirilir. Bir gece buzdolabinda
dinlendirilirse daha gtzel olur.
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