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ANJELIK ERIKLI KEK

4 adet yumurta

100 gr Pakmaya Pudra Sekeri

1 Turk Kahvesi fincani bardagi erik suyu
100 gr eritilip Inmig bitkisel margarin

1 paket Pakmaya Vanilyali Targinli Puding
3 yemek kasigi Pakmaya Kakao

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

2,5 su bardagi un

Erik pdresi icin:

5 adet biyik boy Anjelik erigi

2-3 yemek kasigi toz seker

1 adet cubuk targin

Sisleme igin:

2-3 yemek kasigi Pakmaya SefKrema

3 adet Anjelik erik

Erik piresi icin eriklerin gekirdeklerini cikartin. irice dograyip tencereye aktarin. Uzerine toz sekeri, Uzerini
Ortecek kadar su ve 1 adet cubuk targini ilave edin. Orta ateste erikler yumusayincaya kadar pigirin.

Erik suyundan 1 TUrk kahvesi kadarini ayirip daha sonra kullanmak tzere kenarda bekletin. Kalan meyvelerden
¢ok sulu olmayan bir meyve puresi elde edin.

Yumurtalari ve Pakmaya Pudra Sekeri 5 dakika boyunca cirpin.

Erik suyu ile eritilip Ihnmis margarini ekleyin. 1 dakika daha ¢irpin.

Ayri bir kapta elenmis unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?Inu, Pakmaya Vanilin[Zi, Pakmaya Kakao[?lyu ve
Pakmaya Vanilyali Targinli Puding[?]i harmanlayin.

Yumurtal karisim ile kuru malzemeyi birlestirin. Spatula ile alttan tste dogru havalandirarak karigtirin. En son
erik puresini ekleyin. Karistirmaya devam edin.

Kek hamurunu yaglanmig yuvarlak bir kek kalibina dékdin.

Kek hamurunun Gzerine ¢ekirdegini ¢ikarip enine ikiye kestiginiz Anjelik erikleri daha sonra keki dilimlediginiz
zaman, her dilime denk gelecek sekilde yerlegtirin. Yani 6 adet yarim Anjelik erik yerlestirmis olacaksiniz. Her
Anijelik erigin Gizerine 1[7ler cay kasigi toz seker serpin ki pistiginde regel kivaminda ve tadinda olsun.

Kek hamurunu 170 dereceye ayarli firinda, 40-45 dakika pisirin. _

Finndan alin, kalibindan ¢ikartip tel bir izgara Gzerinde iinmaya birakin. Isterseniz dilimlerken krema esliginde
servis yapabilirsiniz.

Not: Anjelik eriklerin icinin kirmizi olmasina dikkat ederseniz, kekinizin lezzeti daha farkli olacaktir.
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