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VEZUV PASTASI

25 cm'lik 1 mereng sepeti

2 su bardagi portakal suyu (taze sikiimig)

1+1/2 su bardagi vanilyali dondurma (biraz yumusatiimis)

3 blyuk seftali

Keki:

120 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasigi tuzsuz tereyadi (eritilmis)
150 gr (1/2 su bardagindan biraz fazla) seker

4 yumurta

1 kahve kagsi§i vanilya esansi

Mereng sepetini bir servis tabagina koyup, bir kenara birakiniz. Once, firininizi orta sicakliga (190° C) getirip,
Isitiniz.

Keki hazirlamak icin, 22,5 sm' lik bir kek kalibini 1 tath kasigdi eritilmis tereyagla yaglayip, 1 ¢corba kasigi unu
icine serpiniz. Kalibi sallayarak unun kalibin her tarafini kaplamasini saglayiniz. Kalibi ters gevirerek fazla ununu
silkeleyip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir tencereyi yarisina kadar sicak suyla doldurup, atese dayanikli orta boy bir cam kaseyi tencerenin igine
yerlestirerek, tencereyi agir atese oturtunuz. Seker, yumurta ve vanilya esansini kaseye koyup, yumurta teli ya
da elektrikli ¢irpiciyla karisimi 20-25 dakika, kalinlasana kadar ¢irpiniz. Kaseyi tencereden alip, kalan 120 gr (1
su barda@i) unu madeni bir kasikla, kasik kasik yedirerek kasedeki karisima ekleyiniz. Unun tamamini
seker-yumurta karisimina yedirdikten sonra, strekli karigtirarak kalan 120 gr (8 gorba kasigi) eritilmis yagi, azar
azar dokerek karisima katiniz.

Hazirladiginiz bu sulu hamuru hazirladiginiz kek kalibina dékip, kalibi firinin orta katina sirerek 20-30 dakika,
kekin Ustline parmaginizla bastiginizda kek yeniden eski bigimini alana kadar pisiriniz.

Kek kalibini firndan alip, keki kalibindan gikararak, tel izgara Ustlinde sogumaya birakiniz. Soguduktan sonra,
keki mereng sepetinin icine oturacak bigimde dizeltip, bir tabagda koyunuz. Ustline portakal suyunun geyrek
bardadini dékip, 30 dakika bekletiniz.

Portakal suyunu emmis keki, tabaktan kaydirarak mereng sepetinin icine yerlestiriniz. Dondurmay tstine
kasikla koyup, kasigin sirtiyla dizeltiniz.

Bu arada orta boy bir tencereye sicak su doldurup, seftalileri sicak suya batirarak kabuklarinin gevsemesini
saglayiniz. Seftalileri tencereden alip, kabuklarini soyduktan sonra her birini 2'ye bdlerek, ¢ekirdeklerini
¢ikariniz. Yarim seftalileri orta boy bir tencereye koyup, Ustlerine portakal suyu ekleyerek orta ateste 15 dakika
pisiriniz. Tencereyi atesten alip, pisme suyunu bir kevgirden stiziintz. Pigmis seftalileri bir kenarda sogumaya
birakiniz. Soguyan yarim seftalileri dondurmanin Usttine yerlegtirip, tabagi bir kenara birakiniz.

Dinlenen pastayi G¢gen pargalara kesip servis ediniz.
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