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ORMAN MEYVELI DOGUM GUNU PASTASI

Keki icin:

Toz Seker 2,5 su bardag

Un 2 su bardagi

Kakao 1 su bardag
Kabartma Tozu 1,5 tath kasig
Karbonat 1,5 tath kasiJ
Vanilya 1 paket

Tuz 1 tutam

Yumurta 2 adet

S0t 1 + 1/4 su bardagi
Siviyag 1/2 su bardagi

Sicak Su 1/2 su bardagi
Granul Kahve 1 yemek kasigi
Kremasi igin:

Labne Peyniri 500 gr

Kakao 4 yemek kasigi

Pudra Sekeri 4 yemek kasigi
Sivi Krema 2 su bardagi

Ara katlari igin:

SuperFresh Frambuaz 1 paket
SuperFresh Bogurtlen 1 paket

Kek icin; toz seker, un, kakao, kabartma tozu, karbonat, vanilya ve tuzu ¢irpma teli ile harmanlayin.
Ardindan sirasiyla yumurta, sit ve sivi yagi ekleyip iyice karistirdiktan sonra bir kapta sicak su ve granll kahveyi
de ekleyip mikser ile karistirmaya devam edin.

Sivi bir kek hamuru elde edince hamuru, altina yaglh k&gt serili 2 ayri kek kalibina bélun.

2 kek hamurunu da énceden isitiimis 180 derece firinda 25 dakika pisirin.

Kekler pisince sogumaya birakin.

Kremasi igin; Labne peynirinin suyu stzUp bir kapta pudra sekeri ve kakao ile karigtirin.

Bagka bir kapta sivi kremay mikser ile hafifge kivam alana kadar 1-2 dk. ¢irpip kabartin ve peynirli karisima
ekleyip iyice ¢irpin ve dinlenmesi i¢in buzdolabinda bir siire bekletin.

Kek soguduktan sonra ters gevirip blylk bir tabaga yerlegtirin.

Uzerine bol miktarda krema yayip SuperFresh Bgurtlen&apos;in ve SuperFresh Frambuaz&apos;in yarisini
ekledikten sonra 2. kat keki de ters ¢evirip pastanin tzerine kapatin.

Kalan kremayi pastanin Ustline yayip spatula yardimiyla diizeltin.

Kalan meyvelerle Gzerini stsleyin.
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