
Kostebek Pasta

Malzemeler
Keki icin:
Yarim su bardagi sut
3 fincan toz seker
1 paket kabartma tozu
2 adet yumurta
100 gram yumusak margarin
2 yemek kasigi kakao
3 adet muz
Kremasi icin:
2 paket krem santi
yarim su bardagi cikolata kirintisi
1 paket krema sertlestiricisi

Yapilisi
Ilk olarak keki hazirlayalim.
Yumurta ve sekeri beyazlayincaya kadar iyice cirpin.
Daha sonra sut, kabartma tozu, yumusamis margarini, kakaoyu ve yeterli miktarda unu
ekleyerek iyice karistirin.
Yaklasik 26 cm genisligindeki yaglanmis tepsiye harci dokerek 150 derecede isitilmis
firinda keki pisirin.
Soguduktan sonra keki kalibindan cikarin.
Keki kenarlarindan 1 cm pay kalacak sekilde bir kasik yardimi ile ortasini bir havuz gibi
cikarin (Tabanindan da yaklasik 1 cm kalsin).
Cikarilan kek parcalarini soguduktan sonra ufalayarak bir tabaga alin.
Muzlari soyup uzunlamasina ikiye boldukten sonra havuz sekline getirdigimiz kekin oyulan
kismini tamamen muzla doldurun.
Icine bir paket krema sertlestiricisi ilave edip hazirladiginiz krem santiyi muzlarin
uzerine dokerek kubbe seklini verin.
Kremanin uzerini de ufalayip bir tabaga aldigimiz kek kirintilari ile kaplayin.
Afiyet olsun...


