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NARLI PUDINGLI VE CIKOLATA PUDINGLI YILBASI KEKI

3 adet yumurta

1,5 su bardagi (250 g) toz seker

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

3 corba kasigi yogurt

125 g erimis margarin

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 yemek kasigi Pakmaya Kakao

2 ¢orba kasigi su

3 su bardagi (300 g) un

Arasi ve Uzeri icin:

1 paket Pakmaya Narli Puding

2 su bardagi (400 ml) st

Uzeri Igin:

Paket Pakmaya Vanilyall Pasta Kremasi
1,5 su bardagi (300 ml) st

25 g margarin

1 adet nar, ayiklanmig

Yumurtalar ve toz sekeri cukur bir cam kapta mikserle 5 dakika ¢irpin.

Pakmaya Sekerli Vanilin[?]i, yogurdu, eritilmis margarini, Pakmaya Kakao[?lyu ve Pakmaya Hamur Kabartma
Tozu[@nu ilave edin. 5 dakika daha ¢irpin.

Hazirladiginiz hamuru yaglanmig kek kalibina dokdin.

Onceden isitilmis 180 dereceye ayarli firnda 25-30 dakika pisirin.

Keki firndan alip kalibindan ¢ikartin ve 1zgara telin Gizerine yerlestirerek sogumasini saglayin.

Kek sogurken stitii bir tencereye bosaltin. Uzerine Pakmaya Narli Puding[?lin tamamini ilave edin. Orta ateste
sirekli karigtirarak pigirin.

Kaynamaya baslayinca ocag kisip 2-3 dakika daha karistirarak pisirmeye devam edin. Ocaktan alin.

Ayri bir kaseye 300 ml dolapta sogutulmus s(itli, yumusak margarini ve Pakmaya Pasta Kremasi[2nin tamamini
aktarin. Kisa bir stire diistk sonra da hizli devirde 3-4 dakika ¢irpin.

Soguyan keki enine ikiye kesin. Hazirladiginiz Pakmaya Narli Puding[?in 2/3[2lsini iki kekin arasina yayin. Diger
parca keki Uzerine kapatin, kalan pudingi yayin.

Uzerine Pakmaya Pasta Kremasi[?Ini yayin. Dalga dalga sekil verin. En son nar taneleri serpin.
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