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PEMBE GONLUM SENDE PASTASI

2 Yemek Kagigi Sana Klasik Kase
1 Adet yumurta

1 Adet vanilya

4 Kahve Fincani un

4 Adet yumurta

1 Adet kremsanti

1 Adet vanilya, kabartma tozu
1 Su Bardagi seker

4 Kahve Fincani seker

4 Yemek Kasigi un

1 Litre s(t

1 Adet limon kabugu rendesi

ik dnce kremasinikaristirarak muhallebi gibi pisirin daha sonra sanayi atip mikserle 5 dk ¢irpin igine kremsantiyi
de ilave edip tekrar girpin dolapta sertlegmesi igin 15 dakika kadar bekletin. tizeri icinde 1 Paket
kremsanti,frambuaz,cook az pembe gida boyasi Yapiligi: Once yumurrtalar ve seker mikserle ¢irpilir. Toz olan
malzemeler ayri bir kapta karistirilir ve bu yumurrtal harca katilir Karigtirillir. dnceden yaglanmig, unlanmig
kelepgeli kaliba bosaltilir. 175 derecede 35 dakika kadar pisirilir. Kekimiz soguyunca ortadan ikiye keselim. Ben
franbuazlar buzluktan ¢ikarttigim igin ¢ézilmesini beklerken suyuda ¢ikti suyuyla kekkimi islattim. Daha sonra
arasina kremamizi sdrdip meyvelerimizi dizelim diger yarisinida kapatip cook az gida boyasi koydugumuz
kremsantiyle heryerini kaplayalim.bir giin dinlendirip servis ederseniz ¢gook daha giizel ve yumusak olur.
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