B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

RULO PASTA

Keki icin:

4 yumurta

Bir kahve fincanindan az toz seker
Un

Kremasi icin:

2 adet yumurta

Bir bardag toz seker

1 cay kasiginin ucuyla vanilya
5 su bardagi bardak st
Yarim su bardagi nisasta

5-6 adet beyaz cikolata

Kremasi i¢in, yumurtalarin sarilariyla toz sekeri 6nce dusik ayarda daha sonra hizli ayarda mikser yardimiyla
¢irpalim.

1 cay kasiginin ucuyla vanilyamizi katalim.

Daha sonra nisastamizi ekleyelim. Sttimiz kaynama noktasina geldigi zaman, bu karisimin icine mikser
yardimi ile yavas yavas dokelim. (Yumurtalar pismemesi igin.) Piserse pasta kremamiz glizel olmaz.

Bu karigimi tenceremize aliyoruz. Girpma teli yardimiyla igindeki malzemeyi ¢irpiyoruz.

Once harli ateste devamli girparak, koyu kivam alinca altini kisarak devam ediyoruz. Muhallebiden biraz daha
koyu kivamda olacak.

Pisen pasta kremasi igine 5 adet beyaz ¢ikolata ekliyoruz. Eriyene kadar karistirmaya devam ediyoruz.

Pasta kremamizin Uzerini streg filmle kapliyoruz. 15 dakika oda sicaklijina geldikten sonra buzdolabina
kaldiriyoruz.(20 dakika)

Keki icin, borcam kasenin igine yumurtalari ve sekeri alalim ve uzun bir sire mikser yardimiyla ¢irpalim. 5-10
dakika kadar ¢irptigimiz karisim beyaz renk alacaktir.

Daha sonra bir fincan un ekliyoruz. Fazla karigtirmadan ¢irpmaya devam ediyoruz.

Daha sonra spatula yardimi ile onu asagidan yukari dogru ¢evirerek karistiriyoruz. Firin tepsisini de biraz islatip
yagl kagit serdikten sonra kek hamurunu doékiyoruz. Pasta spatulasi yardimiyla hamuru esit miktarda yayiyoruz
ve tepsimize 3 kere tezgaha vuruyoruz. Béylelikle hava kabarciklar disariya ¢ikacaktir.

160 derecede fanl firinda 20-25 dakika kadar pisiriyoruz.

Daha sonra buzdolabinda sogumaya biraktigimiz kremamizi tekrar mikser yardimi ile girpmaya baglyoruz.
Kremamizin kivamini almasi igin bu islem gerekiyor.

Pisen kekimizin alt kismini bez serdigimiz tezgadhimizda ters geviriyoruz.

Kivam alan kremamizi, kekin her tarafina esit gelecek sekilde spatula yardimiyla strtiyoruz.

2 adet bdtliin muzu, kremali kekimizin kenar kismina yerlestiriyoruz.

Daha sonra dikkatlice rulo haline getiriyoruz ve 2 saat buzdolabinda bekletiyoruz.

Servis tepsinize aldigimiz rulo pastanin tizerine ayirmis oldugumuz kremamizi biraz sutle agarak sirilebilecek
kivama getirip, esit miktarda ya yayiyoruz. Yuvarlak sekilde dilimlediginiz muzlarla Gzerini stsliyoruz.

Arzuya gore hindistancevizi veya ¢ikolata pargalari ilave edebilirsiniz.
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