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KARAMEL KREMALI MUZLU PASTA

220 gram dévulmds ceviz
410 gramun

15 gram kabartma tozu
12 ¢ay kasigi deniz tuzu
225 gram oda I1sisinda margarin
600 gram seker

4 adet yumurta sarisi

2 adet yumurta

50 gr sana hamurigi

10 adet olgun olgun muz
Karamel kremasi igin:

60 gram margarin

200 gram esmer seker

1 cay kasigi vanilya 6z
115 gram margarin

455 gram krem peynir
455 gram pudra sekeri

1 cay kasigi vanilya

Finninizi 175 dereceye getirin.

2 adet yuvarlak kek kalibini yaglayip iglerine pisirme kagidi serin.

Hafif unlayip fazlahgini silkeleyin.

Cevizleri finn tepsisine yayip 10 dakika pisirin.

Finndan alip sogutun.

Mikser ile unu,kabartma tozunu ve deniz tuzunu 30 saniye kadar karistirip bir ganaga alin.

Ayni mikser kabinda 225 gram oda isisindaki margarini 4 dakika kadar ¢irpip igine toz sekeri ekleyin ve
¢irpmaya devam edin.

Mikserin devrini diiglrerek yumurtalari ve yumurta sarilarini teker teker ilave edip ¢irparak karigima ekleyin.
Margarini ilave edin, ¢irpin.

Unlu malzemeyi ekleyin,cirpin.

8 adet muzu c¢atal ile ezip cevizlerle birlikte malzemeye katin.

Hazirlamis oldugunuz muzlu hamuru iki kek kalibina bélerek firinda 45 dakika kadar pisirin.

Kekleri firndan ¢ikartip sogutun.

Karamelli i¢ kremasi icin, bir sos tenceresinde 60 gram margarini eritmeye yakin esmer sekeri igine ilave edip
iyice kanstirin.

Karisim karamelize olana dek 3-5 dakika arasi pisirin.

Kremayi bir seferde ekleyip karistirin.

Ocagin isisini arttirip 7 dakika kadar pisirin.

Ocagin altini kapattiktan sonra 15 dakika kadar sogutun.

Vanilya 6zinu ilave edip karistirp kenara alarak sogutun.

Krem peynirli krema icin, 115 gram margarini mikserde girpin.

Krem peyniri ilave edin, ¢irpin.

Pudra sekerini ve vanilyayi ekleyerek mikserin devrini yikseltin ve iyice ¢irpin. Kenara alin.

Muzlu pastayi bir araya getirmek i¢in, 3 yemek kasigi margarini tavada eritin.

Kalan 2 muzu uzunlamasina dilimleyerek yagda her iki tarafini 1-2 dakika karamelize edin.

Kek kalibindan muzlu kekleri ¢ikartin.

Tek katin Gzerine bir miktar butterscotch kremasini spatula ile yayin (eger karamel kremasi fazla yogunlastiysa
biraz 1sitin).

Uzerine karamelize ettiginiz muzlar yayip tekrar bir miktar karamel kremasi ilave edin (tarifte verilen karamel
Olglisinin hepsi kullaniimayacaktir, buzdolabinda adzi kapal bir kutu veya cam kavanozda saklayabilirsiniz).
Kekin ikinci katini Gizerine yerlestirin ve hazirladiginiz krem ile kaplayin.
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