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KAGITTA ZENCEFILLI KEK

110 g kendinden kabaran un, elenmig
110 g seker

110 g tereyagi, yumusatiimig

2 cay kasigi zencefil

2 blyUk yumurta

3 adet kdk zencefil, ince dogranmig

2 yemek kagsidi surup, zencefil kavanozu
Dekoresi igin:

100 g tereyagdi, yumusatiimig

200 g dekor sekeri

Kok zencefil surubu

1 cay kasigi zencefil

2 zencefilli biskvi, ufalanmig

Firni 90 ° C 6nceden isitin.

Un, seker, tereyagl, 6gutilmis zencefil, yumurta ve kdk zencefilini bir kasede birlestirin ve 2 dakika ya da
purtzsiz olana kadar ¢irpin.

Karigimi kagit kek kaliglarina béldikten sonra tepsiyi firina verin ve 15-20 dakika pigirin. Ahsap kirdan ile test
edin, temiz ¢ikarsa kekler pigsmigtir.

Kekleri tel rafa aktarin, tamamen soguyunca Uzerlerine firga ile zencefil surubu strin.

Tereyagini purtizsiiz hale getirin, sonra yavas yavas sekerli krema, zencefil surubu ve 6gutilmus zencefil ¢irpin.
Kremay! biyUk diz agizlikl bir boru posetine koyun ve kek Uzerine strtin. Zencefilli biskivi pargalarini Gzerine
serpin.
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