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PEMBE PASTA

Emine Beder

5 yumurta

6 kahve fincani un

6 kahve fincani seker

1 paket kabartma tozu

1 cay bardagdi visne suyu

1/2 su bardag visne suyu (pastayi islatmak i¢in hazir veya vishe kompostosu suyu)
Kremasi:

1,5 paket labne peyniri (300 gr.)

1 cay bardagi pudra sekeri

1/2 paket krema (100 gr.)

200 gr. vigne veya frambuaz (taze veya dondurulmusg)

Yumurtalar sekerle birlikte beyazlasip kdplrene dek ¢irpalim. Elenmis unu, visne suyunu, kabartma tozunu
ekleyip mikserin diislk ayariyla veya ¢irpma teliyle karigtiram. Kalibi margarinle yaglayip tabanina un serpelim.
Hamuru kaliba bosaltip 170 isli firinda pisirelim. Pastayi kalibi icinde sogutup ikiye keselim. Pastanin kesik
ylUzeylerini firga yardimiyla vigne suyu ile 1slatalim. Bir kaba labne peynirini, kremayi, pudra sekerini, vanilyayi
alip mikserle yarim dk. ¢irpalim. Kremayi pastanin alt ve st pargasinin kesik yiizeylerine yayalim. Alt pargasinin
Uzerine ¢ekirdekleri ¢ikarlmig vigneleri dizelim. Ust pargasini Gzerine oturtalim. Kalan kremaya blendir
yardimiyla puriizstz kivama getirdigimiz vigne posasini ilave edip, karistiralim ve pastanin Gzerine yayalim.
Pastayi buzdolabinda 4-5 saat beklettikten sonra servis yapalim.
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