
Kivili Cilekli Pasta

Malzemeler
Kek icin:
3 adet yumurta
1 su bardagi toz seker
Yarim cay bardagi su
4 yemek kasigi kakao
1 paket vanilya
1 paket kabartma tozu
Aldigi kadar un un
Ic Kremasi icin:
2 su bardagi sut
1 cay bardagi toz seker
2 tepeleme yemek kasigi un
1 tepeleme tatli kasigi nisasta
1 paket vanilya
Disi icin;
2 paket sade krem santi
1 su bardagi soguk sut
Muz (aralarina koymak icin)
Kivi
Cilek

Yapilisi
Ilk once ic kremasini hazirlayip sogumaya birakin.Bunun icin ic krema icin gerekli tum
malzemeleri ocaga koyup karistirin.Kivamini alinca ocaktan alin.Daha sonra kek icin
yumurta ve sekeri yumurtalar beyazlasip kabarana kadar cirpin.Daha sonra suyunu ilave edip
elediginiz kuru malzemeleri de koyup cirpmaya devam edin.Altina yagli kagit serilmis kek
kalibina kek harcinizi dokun.Daha sonra 180 dereceye ayarlanmis firinda pisirin.
Firindan cikan kekinizi en az 1-2 saat dinlendikten sonra 2ye boluyoruz.Pasta arasina ic
kremasindan surup dilimlediginiz muzlardan koyun. Pastanin uzerini kremsanti ile
sivadiktan sonra cilek ve kivilerle dilediginiz gibi susleyin.


