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ELMALI PEYNIRLI KEK

Malzeme

- 3 adet yumurta

- 125 gram Sana paket

- 2 su bardagi pudra sekeri

- 1 su bardag stt

- 4 yemek kasigl Sana Kase Peynirli Sandvi¢ Sirme (Sade)
- 1 su bardadi damla ¢ikolata
- 2 adet elma

- 3,5 su bardagi un

- 1 paket kabartma tozu

- 1 tath kasigi targin

- 1 tath kasigi zencefil

Hazirlanisi

1. Elmalarin kabuklarini soyup rendeledikten sonra limonlu suda bekletin.

2. Kasenin icine oda sicaklijinda en az yarim saat beklettiginiz yumurtalar ve pudra sekerini, pudra sekeri
yumurtanin iginde eriyinceye kadar mikser yardimiyla ¢irpin.

3. Daha sonra igine oda sicakhginda yumusatip kiiplere kestiginiz Sana yagini ekleyip karistirmaya devam edin.
4. Kek harcina sirasiyla oda sicakliginda 10 dakika beklettiginiz Sana Créme Bonjour Peynirli Sandvi¢ Strmeyi
(Sade), sutu ve zencefili ilave edip ¢irpin.

5. Bir stizge¢ yardimiyla eleyerek unu, kabartma tozunu ve targini ilave edip karistirin. )

6. Sana ile yagladiginiz kek kalibinin igine kek harcinin yarisini dékup kasik ile GstinG dizeltin. Uzerine
rendelenmig elmalarin ve damla gikolatalarin yarisini dokan.

7. Uzerine kalan kek harcini koyup dizeltin. Kalan damla ¢ikolatalari ve rendelenmis elmalari serpin.

8. Elmali peynirli keki dnceden 185 derecede isittiginiz firinda 35-40 dakika pisirin.

9. Pisen keki kalibinda en az 10 dakika bekletip iyice sogutun. Servis tabagina ters gevirip ¢ikardiktan sonra
dilimleyerek arzuya gére vanilyall dondurma ile servis edin.
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