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ARMUTLU ESMER KEK

https://www.droetker.com.tr

Uzeri icin:

3 adet armut (orta boy)

2 su bardagi su

1 cay bardagdi toz seker

2 adet kabuk tarcin

150 g bitter ¢ikolata

1 poset Dr. Oetker Hazir Karamel Sos

3 - 4 yemek kasigi findik kingi

Hamur:

3 yumurta

2,5 gcay bardagi esmer seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

125 g yumusak margarin

0,5 gay bardagdi st

2 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 su bardag iri kinlmis ceviz

Kalip:

Dilimli ve diiz tabanli kelepgeli kalip (22 cm)

Armutlarin saplarini koparmadan kabuklarini soyun. Su, toz seker, kabuk targin ve blttin haldeki armutlari bir
tencereye alin. Orta ateste armutlar arada cevirerek suyunu ¢ekip yumusayincaya kadar pisirin.

10x20 cm boyutlarindaki bir kabin tabanina pisirme kagidi serin. Cikolatayr benmari ydntemi ile eritin. Yarisini
hazirladiginiz kaliba yayin, Gzerine karamel sosun yarisini dékin ve findik kiriklarinin tamamini serpin. Kalan
cikolatayi Gzerini kapatacak sekilde yavasca dékin. Buzdolabinin derin dondurucu bélimine alin ve bekletin.
Kaliba dilimli tabani takin ve margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden agin.
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Yumurta ve esmer sekeri ¢irpma kabina alin. Mikserin yiiksek devrinde 3-4 dakika girpin. Sekerli vanilin, stit ve
margarini ilave edin 1-2 dakika daha ¢irpin. Un ve hamur kabartma tozunu ekleyin ve 2 dakika daha ¢irpin. Iri
kirlimis cevizleri ilave edin, kasik veya spatula yardimi ile karigtirin. Hamuru kaliba alin, Gzerini dizeltin ve
pisirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 45 - 50 dakika

Finndan ¢ikarin. 5 dakika sonra dikkatlice kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Soguyan keki servis tabagina alin. Dondurucuda beklettiginiz ¢ikolatay bigak yardimi ile kare pargalara kesin.
Soguyan armutlarin kalan suyu ile keki islatin. Armutlari kekin ortasina yerlestirin. Etrafina hazirladiginiz
cikolatalari siralayin. Kalan karamel sosu ile susleyip servis yapin.
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