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PUANTIYELI GILEKLI KAKAOLU RULO PASTA

Keki icin:

5 adet yumurta aki

5 adet yumurta sarisi

5 yemek kasigi toz seker

3 yemek kasigi un

2 tath kasig1 kakao

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu
Puantiyeler igin:

1 adet yumurta aki

2 yemek kasigi seker

2,5 yemek kasigi un

1.5 yemek kagiJi tereyad

1 cay kasigi kirmizi gida boyasi
Kremasi icin:

1 paket krema

1 paket vanilya

2 yemek kasigi labne peyniri
2 yemek kasigi seker

1 paket orman meyveli krem santi
7-8 adet cilek

ilk olarak puantiyeleri yapmaya baglayalim.

Gida boyasi hari¢ tim malzemeleri bir kabin igerisinde iyice karigtiralim.

Daha sonra gida boyasini da katip son bir kez karigtiralim ve krema sikma aparatina alalim.

Finn tepsimiz icine yaglh kagit serelim ve yarisina kadar noktalarimizi koyalim ve tepsimizi 10-15 dk kadar
buzdolabinda bekletelim.

Onlar buzdolabinda beklerken kek yapimina gegelim.

5 adet yumurta akimizi bir kabin igerisinde tuz ile birlikte kar gibi olana kadar ¢irpalim.

Sonra bagka bir kabin igerisinde 5 adet yumurta sarisini seker ile birlikte sekerler ereyene kadar ¢irpalim.
Sonra igine unumuzu, kabartma tozumuzu ve kakaomuzu ekleyip son kez ¢irpalim.

Kar gibi képiren yumurta aklarimizi 3 esit pargada kakaolu karigim icine kasik yardimi ile yedirelim.

Sonra olusan karisimimizi buzdolabinda beklettigimiz puantilerin Gzerlerine esit miktarda tepsinin heryerini
kaplayacak sekilde dokelim.

Onceden 170 derece isithigimiz firinda 15 dk pisirelim.

Finnda kekimiz piserken kremamizi yapalim.

Kremamizi kiigik bir tencere alip sekerle birlikte isitiyoruz.

Sonra sogumasi igin 10 dk kadar buzdolabinda bekletiyoruz.

Cikardiktan sonra icerisine vanilyamizi, labne peynirimizi ve orman meyveli krem santimizi atip mikserle
kabarana kadar cirpiyoruz.

Tekrar donmasi icin 20 dk buzdolabinda bekletiyoruz.

Bu sirada kekimiz olmus oluyor ve firindan ¢ikarir gcikarmaz bir bez yardimiyla kekimizi yagh kagit ile birlikte rulo
yapiyoruz ve o sekilde sogumasini bekliyoruz.

Hepsi soguduktan sonra kekimizi yagdl kagittan ayirip agiyoruz tizerine kremasini esit miktarda yayiyoruz ve
sarmaya baslayacagimiz kisma cileklerimizi diziyoruz.

Bu arada sarmaya puantiye yapmadigimiz tarafta baslyoruz.

Rulo yaptigimiz pastamiz hazirdir.
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