
Ask Pastasi

Malzemeler
Kek icin;
3 yumurta
1 su bardagi toz seker
1 cay bardagi siviyag
1 su bardagi ispanak puresi
1 kabartma tozu
1 sekerli vanilin
2 su bardagi un
Kremasi icin;
2 yemek kasigi tozseker
2 yemek kasigi un
2 su bardagi sut
2 adet dilimlenmis muz
Damla cikolata
Uzerini suslemek icin;
Istediginiz renkte seker hamuru

Yapilisi
Ispanagi iyice yikayip haslayip suyunu suzun ve blenderdan gecirin. 1 su bardagi pure elde
etmek icin ne kadar ispanak kullanmaniz gerektigi ispanaginiza gore degisecektir.Kek icin,
yumurta ve sekeri iyice cirpin.Siviyagi,ispanak puresi ve vanilyayi ilave edip cirpmaya
devam edin.Kabartma tozu ve unu ekleyip iyice karistirin.Yaglanmis dikdortgen kelepceli
kaliba dokerek 170 derece firinda 40-45 dk pisirin.
Kek piserken ara kremayi pisirip sogutun.Bunun icin un,sut ve sekeri ocakta kivam alana
kadar pisirin.Kek pistikten sonra ortadan ikiye bolun.Arasina hazirladiginiz kremayi surup
uzerine damla cikolata ve muzlari koyun.Daha sonra kekin ust kismini kapatin.Dolaba
kaldirin.1 saat kadar dolapta beklettikten sonra nisasta yardimi ile actiginiz seker
hamuru ile pastanizi kaplayin.Uzerini farkli farkli  kaliplarla susleyip
renklendirebilirsiniz.Afiyet olsun


