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KOKOS PASTA

1 adet kakaolu pandispanya

Krema igin:

1 litre st

1 su bardagi tozseker

2 ¢corba kasigi un

2 corba kagsiJi nisasta

100 gram tereyagi

1 parca findik blyukliginde damla sakizi
1 cay bardadi karisik granil meyve sekeri
1 cay bardagi dévilmis badem

Keki i1slatmak igin:

1 su bardag st

Yarnm tath kagig tozseker

Uzerine:

250 gram pismaniye

Sislemek igin:

Damla c¢ikolata

Meyve sekerlemesi

Pandispanyayi islatmak igin sit ve toz sekeri karigtinin. Kekin alt pargasini servis tabagina alin ve tzerini sttl
karigsimin yarisi ile islatin. Kalan sutle de diger pandispanya pargasini islatin. Krema igin suti bir tencereye alin.
Tozseker, un ve nisasta ilave edip, koyu bir kivam alana kadar tahta bir kasikla karistirin. Ocagin altini kapatin
ve déviulmus damla sakizi ile tereyagdini ekleyip, telle ¢irparak sogumasini saglayin. Karigsimin yarisina karigik
granil meyve sekeri ve bademi katip, karistirin. Siitle i1slattiginiz pasta tabaninin lizerine granil meyve sekerli
kremayi yayin. Diger pargayi Uzerine kapatin. Sade kremay (izerine bosaltip, her tarafini kaplayin. Sogumasi
icin buzdolabinda 1 saat bekletin. Servis yapmadan 15 dakika 6nce Uzerini pismaniye ile kaplayin. Damla
cikolata ve meyve sekerlemesi ile sUsledikten sonra dilimleyerek servis yapin.
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