
Halley Pasta

Malzemeler
Kek icin malzemeler:
2 su bardagi un
1 cay bardagi sut
3 yumurta
1 su bardagi toz seker
1 cay bardagi siviyag
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Kek icin yagli kagit
Sos icin malzemeler:
1,5 su bardagi sut
Yarim su bardagi toz seker
3 corba kasigi kakao
Krema icin malzemeler:
Yarim litre litre sut
1 bardaga yakin seker
1 bardaga yakin un
1 adet yumurta
1 paket vanilya
1 ufak paket labne peyniri

Yapilisi
Yumurtalari derin bir kaba kirip sekeri ilave ettikten sonra iyice cirpin. Siviyagi, sutu
ve vanilyayi ekleyip hepsini tekrar cirpin. Unu ve kabartma tozunu ayri bir kapta
yumurtali karisima ilave ederek karistirin. Tepsinize yagli kagidi yerlestirin. Onceden
isitilmis 175o C firinda pisirin.Sos icin ise kakao,seker ve sutu guzelce karistirin.
Soguduktan sonra minik parcalar halinde kesin ve sosla kaplayin parcalari. Soslu parcalari
buz dolabina yerlestirin. Genis bir kapta un, seker, yumurta, vanilyayi karistirin. Sutude
ekleyerek kisik ateste muhallebi kivamina gelene kadar pisirin. Ocagi kapatip labne
peynirini ekleyerek karistirin.Buzdolabinda soguttugunuz sosa bulanmis minik kekleri yan
tarafindan ikiye bolun ve arasina kremayi surun. Daha sonra minik keklerimizi Hindistan
ceviziyle servis ediniz. Afiyet olsun..


