Kedi Dilli Pasta: (9-12 kisilik)

Malzemeler:

Tabani igin:

100 gr. (3 yemek kasigr) Teremyag
3 yumurta

180 gr. (3 Tirk kahvesi fincani) un
200 gr. (1 su bardagi) seker

1 paket kabartma tozu

Portakalli krema icin:

1 It. portakal suyu
2 paket vanilyali puding

Ara kati icin:
150 gr. kedi dili biskiivi (15 adet)

En Ust kat muhallebi icin:

1 It sht

180 gr. (1.5 su bardagi) un
1 su bardagi seker

125 gr. (3.5 yemek kasigi kadar) Teremyag

Kalibi yaglamak icin:

15 gr. (1 tath kasigi) Teremyag



En Ustlne:
40 gr. (2 yemek kasigi) kakao

Kek tabanimiz icin gerekli olan malzemeleri cirpip 1 tath kasigi Teremyag ile
yaglanmis kare seklinde firin kabimiza dékiyoruz. 170 derece firinda 15 dk. kadar
firinlayip sogumasi icin bir kenara aliyoruz.

Portakalli muhallebi icin vanilyal pudinglerimizi ve portakal suyumuzu birlikte
pisiriyoruz. Muhallebi pistikten sonra hafifce ilinmasini sagladiktan sonra kekimizin
Uzerine dokiiyoruz. Kedi dillelerini tizerine yerlestirip beklemesi icin kenara aliyoruz.

En son kat muhallebimiz icin Teremyad hari¢ diger malzemeleri tenceremize alip
koyulasincaya kadar pisiriyoruz. Muhallebi pistikten sonra Teremyag’imizi icine alip
mikserle cirpiyoruz ve kedi dillerinin tGizerine dokiiyoruz. Soguduktan sonra lizerine
kakao serpip dilimleyerek servis ediyoruz.

Puf Noktasi:

Pasta arasindaki muhallebi icin kullandigimiz portakal suyumuz yerine visne veya
elma suyu kullanmak hem goriintii hem de lezzet agisindan bize farkhlik
kazandircaktir.



