
Tek Kisilik Fincan Pasta

Malzemeler
5-6 tane fincan kek
1 Paket hazir toz puding (vanilyali yada muzlu.)
1 Poset krem santi
1 cay bardagi krema
Muz- damla cikolata
Renkli pasta susu
Sut

Yapilisi
Ilk olarak pudingi 2,5 su bardagi sutle pisirelim ve dolapta iyice sogumaya birakalim.
Krem santi, 1 cay bardagi kremayi ve 1 cay bardagi sutu birlikte mikserle kopurunceye
kadar cirpalim.
Soguyan pudinge krem santinin yarisina yakinini yaklasik 3-4 yemek kasigi ilave edip
mikserin dusuk hizinda birbirine yedirelim.
Fincanlar yaglanir ve kek hamuru paylastirilir.
Tencereye yerlestirilen fincanlarin yarisina kadar su konulur.
Kapagin altina temiz bir bez yerlestirilip kapatilir. (buharlasmayla keklerin uzerine su
damlamasin diye)
Once yuksek, kaynama noktasini duyduktan sonra kisik ateste 20 dakika kapak asla acilmadan
pisirilir.
Ocagi kapadiktan 15dk sonrada kapak acilmaz. (demlenmesi icin)
Keklerimizi fincandan bicak yardimiyla cikaralim.
Ve pandispanya seklinde 3’e yada 2’ye keselim.
*ikiye kesin daha saglikli sonuc alirsiniz.
Kek dilimlerini 1’er tatli kasigi sutle islatip hazirladigimiz pudingli karisimdan
yaklasik her kata 2 corba kasigi kadar bolca surelim.
Uzerine damla cikolata ve muz dilimleri serpip diger katida ayni sekilde uygulayip en
ustede artan pudingli karisimdan ince bir sekilde surup bir 15 dakika dolapta keklerin
pudingi cekmesini bekleyelim.
Daha sonra hazirladigimiz krem santiyle keklerimizin disini duzgunce sivayalim.
Pastalarimiizn disina renkli pasta susleri serpip ustunede istedigimiz sekilde kremsanti
torbasi yardimiyla susleyip dolapta bir gece bekletelim.
Durdukca dahada lezizlesiyor pastalar gercekten.
Afiyet olsun...


