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ANNEMIN KIRMIZI KEKI

125 Gr Sana Hamurigi

1 GCay Kasigi vanilya

1 Su Bardagi sana yag

125 gr Sana Yagi

1 GCay Kasigi vanilya

1 Su Bardag st

0,5 Su Bardag vigne receli suyu
1 Su Bardagi ayran

3 Corba Kasigi Kremasi igin un
2 Adet yumurta

1,5 Su Bardagi seker

1 Su Bardagi seker

2 Yemek KagiJi kakao

1 Cay Kasigi kabartma tozu
2,5 Su Bardagi un

Sana yagi ile Sekeri mikser ile karnstirip yedirin, Gzerine yumurtalar ekleyip karistirmaya devam edin ve
kdpurtin. Diger bir kapta ise visne regeli suyu ile kakaoyu iyice karistirin ve asil kabimiza onlarida ekleyin
karistirmaya devam edin. Simdi ise mikserinizin hizini diisUk seviyeye getirerek, az un az ayran ekleyerek 4 ayri
seferde karigima katiniz ve karistirmaya devam ediniz. (Kadife gérinUmUini vermek igin bu islemi dikkatli
uygulayiniz) Son olarak vanilya ve kabartama tozunu ekleyip kek i¢in hazirlama asamasini tamamliyoruz ve
Onceden 175 derecede i1sitigimiz firina kek kalibina bosaltigimiz kek igerigimizi 20-25 dk pisrme slresince firina
veriyoruz.

Krema Igin: Orta ateste tencere i¢inde un ve siti iyice karistinp, topaklanmayi énleyerek karigtiriyoruz ve kivami
koyulasinca ocagin altini kapatip oda sicakligina ordanda yarimsaat boyunca durmak zere buz dolabina
aliyoruz, tekrar digari ¢ikarip sivi sanayagi,seker ve vanilya ekledigimiz karigsimi mikser ile yiksek hizda
kabarana kadar cirpiyoruz. Ve son olarak pisen kekimizin Gztline veya istiyorsaniz keki enine dilimlere ayirarak
arasina surlp servise sunuyoruz.
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