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CILEKLI KEK

10 corba kasigi tereyagi,

2/3 su bardagi tozseker,

1 corba kasig sekerli su,

2 adet yumurta,

2 cay kasigi vanilya,

yarim su bardagi yayik ayrani,
1,5 su bardagdi kekun,

2 ¢orba kasiJi kakao.

Kremasi icin:

3 corba kasi§i tereyad,

ceyrek su bardagi esmer seker,
yarim su bardag ¢ilek kompostosu,
2 adet yaprak jelatin,

2 adet yumurta,

2 su bardag! krema.

Uzerine:

Gilek

Finni 180 dereceye ayarlayin. 17 cm ¢apinda yuvarlak, derin bir kek kalibiyla 23 cm kenar uzunlugunda derin bir
kare kalibi yaglayin. Kaliplari yagh kagitla kaplayin. Kagitlari da yaglayin. Tereyag, tozseker ve gekerli suyu
mikserle ¢irpin. Yumurtalari da tek tek ekleyin. lyice karistirin. Un ve yayik ayranini ekleyip, metal bir kasikla
karistirmaya devam edin. Karigimin yarisini yuvarlak bir kaba bosaltin. Artan hamurun yarisini da kare kalibin
yarisini kaplayacak sekilde bogaltin. Kalan hamura kakao ekleyin. Kare kalibin bos kismina yayin. Yuvarlak keki
30 dakika, kare keki 20 dakika pisirin. Bu arada kremayi hazirlayin. Bunun igin tereyagi, seker ve cilek
kompostosunu kisik ateste seker eriyene dek isitin. Jelatini katip, eritin. Ocaktan alin. Yumurta sarilarini ¢irpin.
Karigima ekleyin. Yumurta beyazlarini da katilagsana dek ¢irpip, metal bir kagikla tencereye ilave edin. 18 - 20
cm capinda bir kek kalibina aliminyum folyo serin. Kenarlarina 2 cm yUkseklik verin. Yuvarlak keki kalibin
zemine yerlestirin. Kare kekten 20 adet kiigiik kare kesin. Bunlari yuvarlak kekin etrafina dik olarak bir kakaolu,
bir vanilyali seklinde dizin. Kekin ortasina yikayip, ayikladiginiz ¢ileklerin yarisini koyun. Uzerine kremayi yayin.
Bir gece buzdolabinda bekletin. Gilekle sUsleyip, servis yapin.
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