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ZEBRA PASTA

3 adet yumurta

1 paket vanilya

1,5 su bardagi seker

2 yemek kasigi kakao

250 gr margarin

2 su bardagi un

3,5 su bardagi sit

2 yemek kasigi un

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigdi hindistancevizi
1 paket cikolata sosu

1 yemek kasigi findik (dévilmds)

Yumurtayla sekeri iyice kdpurterek ¢irpin. Sonra karigima vanilyayi, eritilmis yagi ve sittin sadece 1,5 su
bardagdini da ilave ederek ¢irpma islemine devam edin.

Yukarida elde ettiginiz sostan 1,5 su bardag bir kenara ayirin, daha sonra kullanacagimiz igin bu adimi
kesinlikle atlamamaya dikkat edin.

Kalan karigsima kabartma tozu ve elenmis 2 su bardagi ununuzu da ekleyerek karistirin. Ortaya ¢ikan harci iki
esit parcaya bolun. Esit parcalara ayirdiginiz harglardan birisine 2 kasik unu digerine de 2 kagik kakaoyu
ekleyin.

Bu hamurlari kek kalibina 30’ar cm olacak sekilde yaklasik 2 kagik 2 kagik sirayla koyun.

Onceden 180-200 derece arasinda isittiginiz firininiza kek kalibinizi koyarak kek icini gcekene dek pisirin.
Pistikten sonra firindan aldiginiz kekin dstind kirdanla 8-10 yerinden delerek Gizerine énceden ayirdigimiz sosu
esit bir sekilde dékin ve keki iImaya birakin.

liklagsmis kekinizin Gzerine kalan sitle hazirladiimiz ¢ikolata sosunu glzelce yedirin. Hindistancevizi ve findig
da Uizerine ufalayarak servis edebilirsiniz.
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