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AGAC CILEKLI VE KREMALI KEK

Kek:

4 corba kasig + 1 tath kasigi margarin
250 gr (1 su bardag) + 1 corba kasigi un
250 gr (1 su bardag) seker

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

3 tath kasig1 kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

150 gr (3/4 su barda@) sut

1 kahve kagsidi vanilya tozu

Harci:

1 yumurtanin sarisi

1 corba kasig seker

2 tath kasigr misir nisastasi

1/2 su bardagi st

1 kahve kagsidi vanilya tozu

1/4 su bardagi aci krema

350 gr agacgilegi regeli

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Once finninizi orta sicaklikta (180°C) isitiniz. 23 - 25 cm'lik yuvarlak kek kabini bir tatl kagigi yag ile yaglayip, 1
¢orba kasidi un serpiniz. Kaliba hafif hafif vurarak fazla unu silkeleyiniz. Kalibi bir kenara birakiniz.

Orta boy derin bir kapta yagin geri kalan kismini, sekerle birlikte tahta bir kasikla krema haline getiriniz.
Yumurtayi ¢irparak ekleyiniz. Unu, kabartma tozunu ve tuzu yavas yavas, sitle birbiri ardindan ekleyiniz.
Malzeme iyice birbirine karisana kadar ¢irptiktan sonra, vanilya tozunu katiniz.

Hamuru kek kalibina dékup 1sinmig firinda 35 dakika, kekin ortasina parmakla bastirdiginizda hamur eski haline
dénene kadar, pisiriniz.

Kalibi firindan ¢ikarip 5 dakika ilittiktan sonra, keki kaliptan alarak sogumaya birakiniz.

Bu arada, harcini hazirlamak igin derin bir kapta yumurta sarisi, seker ve misir nigastasini iyice karisana kadar
girpiniz.

KugUk bir tencerede siti i1sitip, kaynamadan atesten aliniz; devamli karistirarak yavas yavas yumurta
karisimina kattiktan sonra, vanilyayi ekleyiniz. Karigimi tekrar tencereye bosaltip devamli karigtirarak hafif ateste
6-7 dakika," purtiksiz ve ¢ok kalin bir kivama gelinceye kadar pisiriniz. Tencereyi atesten alip koyu bulamaci
kicUk bir kaba koyarak sogumaya birakiniz.

Har¢ soguduktan sonra Ustlinde olusan tabakayr madeni bir kasikla alip krem santiy de ekleyerek Ustind yagli
kagitla értiintiz ve buzdolabinda sogumaya birakiniz.

Kek soduyunca, uzun bir bigakla iki kat olacak bicimde ortadan ikiye kesiniz. Bir katm Ustline adagcilegi recelini
onun Ustline de buzdolabinda sogumus krem santiyli karisimi dékiniz. Kekin éteki yansini Ustiine kapayip, en
Uste bol pudra sekeri serperek servis ediniz.
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