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ERIKLI KEK

www.miele.com.tr

Ustline:

6 Erik

2 Zencefil dilimi, konserve

4 yemek kasigi Zencefil surubu
Karamel sosu malzemesi:

150 gr. esmer Seker

60 gr. Tereyag

150 ml Krema

Hamur icin:

175 gr. Un

2 cay kasig1 Kabartma tozu
150 gr. Tereyadi

125 gr. esmer Seker

2 BlyUk boy yumurta "L"

2 yemek kasigi Sut

1/2 cay kasigi Zencefil, toz

1/2 cay kasig Baharat-karigimi

Erikleri yikayin, gekirdeklerini ¢ikarin ve sekiz dilime bdlin

Karamel sos i¢in esmer seker, tereyadi ve krema bir tencerede karistirilir, biraz kaynatilir ve 2 dakika daha
pigirilir. Bir kaseye bogaltilir ve sogumaya birakilir.

Zencefili kigUk parcalara bolin.

Mikrodalgaya uygun bir kalibi yaglayin ve firin kagidi ile déseyin. 8 yemek kasigi karamel sosunu tabana yayin,
erik, zencefil pargalarini ve surubu esit olarak Ustiine dagitin.

Hamuru i¢in unu kabartma tozu ile karistirin.

Tereyadi ve sekeri krema haline gelinceye kadar ¢irpin ve yumurta, un, siit ve baharati sirasiyla ekleyin.
Hamuru eriklerin Gzerine dagitin, GstinU duzeltin ve firinda pisirin.

Hen(z sicak olan keki servis tepsisine bosaltin ve kalan karamel sosunu Ustine dagitin.

Not: Karistirilan baharatlar ingiltere'de sik sik kullanilan bir baharat karigimidir. Bunun igin su baharatlari
karistinin: 4 cay kasigi Kignig, 4 cay kasigi Targin, 1 ¢ay kasigi Yenibahar, 4 cay kasig Muskat cevizi, 2 cay
kasig! Zencefil, 1 Karanfil. Segenek olarak ¢érek baharati da kullanabilirsiniz.
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