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LIMONLU PASTA

1,5 su bardagindan biraz fazla un,
200 gram tozseker,

500 gram margarin,

1 su bardag stit,

1 adet yumurta,

1 paket vanilya,

yarim paket kabartma tozu,
1 su bardagi krem santi.
Iciigin:

4 adet kivi,

3 adet limon,

2 adet limonun suyu,

6 corba kagsiJi nisasta,

3 su bardagi su,

1 cay bardagi tozseker

Sekeri, yumurta, margarin ve vanilya ile ¢irpin. Ardindan elenmis unu, siitl ve kabartma tozunu yavas yavas
ilave edin. 22 cm ¢apindaki kenarlari agilabilir kek kalibini yaglayin ve hamuru buna dékip 180 derecede
Onceden isitilmig firinda pisirin. Kiirdan batirarak pisip pismedigine bakin. Pisen keki firindan ¢ikarip sogumaya
birakin. Sojuyunca enine 3 parca olacak sekilde kesin. 2 limonun suyunu sikip, 2,5 su bardagi su ve tozseker
ile ocada koyun. Karigtirarak sekeri eritin. Nisastay yarim su bardadi su ile eritin. Serbet kaynamaya
basladiginda nisastali suyu ilave edin. 5-6 dakika daha karistirin. Koyulasmaya bagslayinca ocaktan indirin.
Karigtirarak, sogutun. Bu arada kivileri soyup kii¢iik kiiglik dograyin. Kivileri peltenin yarisi ile karsitirin. Kekin ilk
katini kelepgeli kabin icine alin. Uzerine kivili karisimi koyun. Buzdolabina atip 10 dakika kadar donmasini
bekleyin. Bu arada limonlarin ikisini dilimleyin ve Gzerindeki zarlari ¢ikarin. Kalan pelteyle karigtirin. Dolaptaki
kalibini alin. 2. kek katini koyup tzerine limonlu pelteyi dékdin. )

En Uste 3. kek katini koyup 1-2 saat dolapta donmasini bekleyin. Pastayi alin, kelepgeli kaliptan ¢ikarin. Uzerine
krem santi suriin ve limon dilimleri ile sisleyin.
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