
Kubbe Pasta

Malzemeler
Hamuru Icin:
3 yumurta
1 su bardagi toz seker
1 su bardagi un
1 kabartma tozu
Ic harci icin:
ahududu marmeladi
Kremasi Icin:
1 kilo sut
1,5 su bardagi toz seker
4 corba kasigi un
3 corba kasigi nisasta
1 kutu labne
1 yumurta sarisi
Uzeri Icin:
Frenk uzumu

Yapilisi
Keki karistrma kabina 3 adet ymurta kirin. Uzerin 1 su bardagi toz seker ilave edip
cirpin. Daha sonra uzerine 1 su bardagi un ve 1 paket kabartma tozu ilave edip karistirin.
Firin kabina yagli kagit serin. Uzerine kek karisimini dokun. Yagli kagitin uzerine kek
karisimi guzelce yayin. Onceden isitilmis olan 200 derecelik firinda 9 dakika kadar
pisirin. Pastanin kremasi icin tencereye 1 litre sutu alin.Uzerine 1.5 su bardagi toz
seker, 4 corba kasigi un, 3 corba kasigi nisasta ilave edin. Uzerine 1 adet yumurta sarisi
ilave edin ve surekli karistirarak kremayi pisirin. Krema soguduktan sonra kremaya 1 paket
vanilya ve 1 paket labne peynirini ilave edin karistirin. Pastanin keki firindan ciktiktan
sonra uzerine ahududu marmeladi surun. Daha sonra keki sarip rulo yapin ve firin
tepsisinden ayirin. Keki derin dondurcuya kaldirin. Kekin sertlesmesini saglayin. Keki
derindondurcdan cikarttiktan sonra dilim olarak kesin. Yuvarlak derin kabin icine strec
film ile kapatin. Kabin icine dilimlenmis olan keki dizin. Kremanin icine fernk uzumgn
yarisini bosltin ve karistirin. Kabin icindeki keklerin icine keramyi bosaltin. Kremanin
uzerine kalan fernk uzumleri ilave edin. Kek parcalari ile kapatin. Strec film ile
kapatin. Kubbe pastayi 1 gun buzdolabinda bekletin ve daha sonra servis edin.


