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CILEK JOLELI KEK

Kek icin malzeme:

1 su bardagi pudra sekeri
1 su bardagi un

1 cay bardagi sit

4 adet yumurta

1/2 paket kabartma tozu
1 paket vanilya.

Jole icin malzeme:

1 paket hazrr ¢ilek jélesi
4 adet muz.

Hazirlanisi:

Yumurtalarin sar ve aklarini ayri ayri tencerelere koyun. Yumurta sarilarina pudra sekerini katin ve képUk haline
gelinceye kadar ¢irpin. Yumurta aklarim da ayri olarak kdpirene kadar ¢irpin. Her ikisini bir kapta birlestiriri. Kek
icin verdigi miz bitlin malzemeyi katarak tekrar karigtirin ve hamuru orta kismi delik bir pasta tenceresine
doékin. Tencereyi atese oturtun ve kekin lzeri kizarincaya kadar pigirin. Diger tarafta muzlar kalin parcalar
halinde kesin. J6le paketinin tizerinde verilen tarife gore j6leyi hazirlayin. Keki kaliptan gikarin ve kalibi
yikadiktan sonra altina muzlar dizin. Uzerine jéleden biraz dékin. Pasta kalibini buzdolabina koyarak jéleyi
dondurua Tencereyi dolaptan ¢ikarin ve jélenin tamamini buna ilave edin. Tencereyi tekrar buzdolabina koyarak
iyice dondurun. Keki servis tabagina alin. Pasta tenceresinin icinde bulunan j6leyi kekin Gzerine ters ¢evirin. Bu
arada jélenin bozulmamasina dikkat etmelisiniz. Tabagi buzdolabinda 1/2 saat kadar bekletin ve dilim dilem
keserek servis yapin.

Not: Cilek joleli kekte muz yerine dondurulmus, dondurma da kullanabilirsiniz.

Kekinizin pisip pismedigini anlamak icin Gzeri hafif kizardiktan sonra, bir kiirdan batirin. Kiirdan temiz ¢iktigi
takdirde kekiniz pismis demektir. Ancak kirdanin Gzerine hamur bulasirsa, kekinizi 10-15 dakika daha
pisirmeniz gerekecektir.

Keki pisirirken, ilk 25 dakika firinin kapagdini kesinlikle agmayin. 25 dakikadan sonra kekin yanmamasi igin,
firnin isisini biraz daha azaltabilirsiniz.
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