
Renkli Ispanakli Pasta

Malzemeler
Kek icin:
4 adet yumurta (oda sicakliginda)
2 su bardagi toz seker
3/4 su bardagi sivi yag
4 su bardagi un (iyi bir netice icin unu eleyerek kullaniniz)
2 tatli kasigi kabartma tozu
1 tatli kasigi karbonat
1 yemek kasigi portakal ve limon kabugu karisimi
2 1/4 su bardagi ispanak puresi (yaklasik yarim kilo ispanak yapragindan bu olcu elde
ediliyor)
1 yemek kasigi portakal suyu
2 tatli kasigi limon suyu
1 paket vanilya
Kremasi icin:
3 su bardagi sut
2 adet yumurta
3/4 su bardagi toz seker
3/4 su bardagi un
2 tatli kasigi misir nisastasi
2 yemek kasigi tereyag
1 paket vanilya
1 tatli kasigi portakal kabugu rendesi
1 tatli kasigi limon kabugu rendesi
1 yemek kasigi portakal suyu
1 yemek kasigi limon suyu
Kirmizi  gida boyasi
Suslenmesi icin:
Beyaz cikolata (soyacakla hafif rulolar halinde kesilmis veya irice rendelenmis de
olabilir)
Robottan cekilmis kek

Yapilisi
Ilk olarak kekin kremasini hazirlamak icin yumurta ve sekeri bir karistirma kabinda, tel
cirpici ile 1 dakika kadar cirpiniz.
Yumurta ve seker karisimina sutu ilave edip tekrar 3-5 defa cirpiniz.
Bu karisima un ve nisastayi ilave edip purtuksuz olana kadar cirpiniz.
Cirpilmis malzemeleri uygun buyuklukteki bir tencereye aktarip orta isida, tahta kasikla
devamli karistirarak koyulasincaya kadar pisiriniz. (Koyulasmaya baslarken arada purtuklu
bir hal alabilir fakat karistirdikca tekrar puruzsuz bir hale gelir.)
Koyulasip muhallebi kivamina gelen malzemelere limon suyu, portakal suyu, portakal kabugu,
limon kabugu, vanilya ekleyerek karistiriniz. Koyulasmis hale gelen malzemeyi yaklasik 2-3
dakika daha pisirdikten sonra tereyagini ilave edip karistirmaya devam ediniz.
Yag eriyip karisinca isinin altini kapatip kirmizi gida boyasindan 2-3 damla ilave ediniz
ve karistiriniz. Arzu ettiginiz kirmizi rengini elde edene kadar boyanin olcusunu 
arttirabilirsiniz.



Kremanin puruzsuz halini korumasi icin oda sicakligina gelene kadar arada bir karistirmaya
devam ediniz.
Kekin Hazirlanmasi:
Kek kaliplarindan birini yagli kagit uzerine koyup kenarlardan ciziniz ve cizdiginiz
yerlerden kesiniz. Ilk kestiginiz kalibi kullanarak 2 adet daha yagli kagittan kalip
kesiniz.
Kek kaliplarin ic yan kenarlarini margarinle iyice yaglayiniz. Kaliplarin ic yuzeyinde 2
yere ve birbirine yeterli uzaklikta ufak yag parcalari koyunuz. (Bu yag parcalari, tabana
koyacaginiz yagli kagidin daha siki durmasini saglayacak ve kaymasini engelleyecek)
Kaliplarin icersine yagli kagitlari yerlestirip, koydugunuz yag parcalarinin uzerinden
hafifce bastirarak yapismasini saglayiniz.Kaliplari kenarda bekletiniz.
Ispanaklari mutfak robotuna koyup pure haline gelinceye kadar cekiniz. Gerekirse arada su
ilave edebilirsiniz fakat 3-5 yemek kasigindan fazla su kullanmayiniz. Ispanak puresini
gerekli olcude hazirladiktan sonra ayri bir kaba aktariniz.
Firinin sicakligini 185 dereceye ayarlayiniz.
Derin bir karistirma kabina yumurta ve sekeri koyup 3-4 dakika kadar cirpiniz. Sivi yag
ilave edip tekrar karistiriniz.
Bu sivi malzemelere ispanak puresini katip karistiriniz. Limon ve portakal kabugu
rendesini, sularini  vanilyayi ilave edip karistiriniz. Un, kabartma tozu, karbonat  ilave
edip bir spatula ile ve dairesel hareketlerle karistiriniz.
Hazirladiginiz kek hamurunu kaliplara esit olarak paylastiriniz. (Her kalip yaklasik 3 su
bardagi kek hamuru aliyor.)
Kek hamuru koyulmus 3 adet kek kalibini, onceden isitilmis firinda yaklasik 25 dakika
pisiriniz. (Firininizin ozelligine gore, gerekirse, her kalibin ayni kivamda pismesi icin,
15 dakika kadar sonra kaliplarin yerlerini degistirip tekrar pismeye devam etmesini
saglayiniz.)
Kekler pistikten sonra firindan cikarip tel izgara uzerinde oda sicakligina gelmesini
saglayiniz. Sogumus kekleri ters yuz yaparak kaliplardan cikartiniz. Atta keklere yapismis
olan yagli kagitlari cikarip atiniz.
Pistiken sonra keklerin ust kismlarin hafif bombeli oldugundan ve ust uste konulacak
keklerin duzgun bir yukseklikte olmasi  icin, buyukce bir bicakla bombeli kisimlari
kesiniz. Keserken keklerin yuzeyinin ayni yukseklikte olmasina dikkat ediniz. Kestiginiz
parcalari ayri bir yerde tutunuz.
Keklerin hafif kizarik olan dis kenarlarinida cok ince bir sekilde kucuk ve keskin bir
bicakla kesiniz. Kestiginiz parcalari diger parcalarla beraber mutfak robotunda cekiniz.
Keklerin bir araya getirilip suslenmesi icin once karton pasta altligini duz bir zemine
koyunuz. (Karton altlik keki servis yapacaginiz kaba koyarken veya buzdolabina koyup
cikarirken tasimanizi kolaylastirip kekin bozulmadan kalmasini saglayip, ayrica duz
zemininden dolayi kekin duzgunce kesilmesine de yardimci olacak.) Uzerine pasta altligi
yerlestiriniz.
Keklerden birini, kestiginiz kisim ust tarafta kalacak sekilde hazirladiginiz pasta
altliginin en ortasina yerlestiriniz.
Ilk katini yerlestirdiginiz kekin ust kismina onceden hazirladiginiz kremadan 2-3 kasik
ortasina koyunuz. Kasigin sirti ile ortadan yanlara dogru, disariya tasirmadan yayarak
dagitiniz. Gerektikte kremadan tekrar koyup yayiniz. Bu kremali katin uzerine ikinci keki
yerlestiriniz. Ayni sekilde krema koyarak yayiniz. Ucuncu keke de ayni islemi yapiniz.
En ust kisimda kalan kremali yuzeye robottan cektiginiz kek parcalarini bolca
serpistiriniz. En uste beyaz cikolatayi arzunuza gore bollukta koyunuz.



En uste orta kisma yine kek parcalari yerlestiriniz.
Keki sogumasi icin buzdolabinda en az 2-3 saat kadar ustu kapali olarak bekletiniz.
Soguduktan sonra dilimlere kesip servis yapiniz.


