
Keskullu Pasta

Malzemeler
Kek icin:
4 yumurta
1 su bardagi seker
1 cay bardagi nisasta
1 su bardagi un
1 paket kabartma tozu
Keskul icin:
9 yemek kasigi seker
1 yumurta
5 bardak sut
4 yemek kasigi tepeleme nisasta
1 paket labne peynir

Yapilisi
Kek icin yumurta ve seker bir kaba alinip kopurene kadar cirpilir. Un, nisasta ve kabartma
tozu yumurtalara eklenip birkac dakika daha cirpilir. Pisirme tepsisine yagli kagit
serilip uzerine kek karisimi yayilir. 180 derece isitilmamis firinda 15-20 dakika
pisirilir. Keskul icin sut, seker, yumurta ve nisasta tencereye alinir. Mikserle
cirpilarak iyice kopurtulur. Keskul orta hararette pisirilir. Soguyana kadar kabuk
baglamamasi icin surekli karistirilir. Soguyunca labne peyniri eklenip cirpilir. Pisen kek
10-15 cm genisliginde kesilir. Kek dilimlerinin uzerine keskul karisimi surulur. Ilk kek
dilimi rulo halinde sarilip servis tabaginin ortasina yerlestirilir. Diger kek dilimleri
ortadaki rulonun etrafina dizilir. Pasta 5-6 saat buzdolabinda dinlendirilir. Kalan
muhallebi bekleme sonrasinda tekrar mikserden gecirilip kekin uzerine dokulur. Cikolata
ile suslenip servis edilir.


