Tuzlu Pasta (6-9 kisilik)

Kek icin:

125 gr. (3.5 yemek kasigi) Teremyagd
3 yumurta

225 gr. (1 su bardagi) yogurt

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

180 gr. (1.5 su bardagi) un

Kalibi yaglamak icin:
15 gr. (1 tath kasigi) Teremyagd

Ara Kati icin:

600 gr. (3 su bardagi) siizme yogurt

60 gr. (3 yemek kasigi) mayonez

1 kiicuk kavanoz garnitur

1 su bardagi rendelenmis pancar tursusu
1 adet kézlenmis kirmizi biber

5 adet biberli zeytin

2 yemek kasigi dogranmis maydanoz

2 yemek kasigi dogranmis dereotu

2 dis sarimsak

1 tath kasigi tuz



Yumurtalarimizi bir tutam tuzla cirpiyoruz. icine yogurt ve Teremyag’imizi
ekleyerek cirpmaya devam ediyoruz. Elenmis un ve kabartma tozumuzu da
eklliyoruz. 20 cm capindaki kalibimizi 1 tath kasigi Teremyag ile yaglayarak kek
hamurumuzu dokiiyoruz. 170 derece firinda 30-35 dk. kadar pisiriyoruz. Kiirdanla
kekimizin pisip pismedigini kontrol ederek firindan aliyoruz. Kekimiz soguduktan
sonra yatay olarak 3 esit parcaya boéluyoruz.

Biz bu sirada siizme yogurt ve mayonezi karistirtyoruz. Tuz ve sarimsagimizi da
eklemeyi unutmuyoruz. Kekimizin katlarindan birini alip Gizerine pasta kremasi sirer
gibi yogurtlu harcimizi siiriiyoruz. Rendelenmis pancarlarimizi lizerine serpiyoruz.
Bir iki noktada kasikla yogurdumuzu pancarlarin Gizerinde birakiyoruz ki pastamizin
katlari birbirine yapissin ve keserken ayrilmasin. Diger kati da lizerine kapatip
yogurtlu harcimizi ikinci kata stiriilyoruz. Bu sefer yogurt harcinin tizerine garnitirleri
serpiyoruz ve yine bir iki (¢ noktada yogurdu garnitiiriin tstline birakiyoruz ve en
son katini kapatiyoruz. Kalan yogurtla tuzlu pastamizin her yanini siviyoruz.
Yanlarini dogranmis yesilikler ile siisliiyoruz. Uzerine kdzlenmis biber ve zeytinle
dekor yapiyoruz.

Pastamizi yarim saat beklettikten sonra servis edebiliriz.



