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CILEKLI KREM SANTILI KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur icin:

1,5 - 2 su bardagi un

1 cay kasigi Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
1 cay kasigi Dr. Oetker Karbonat

1 tutam tuz

0,5 ¢ay bardagi toz seker

80 g kup seklinde kesilmis soguk tereyagi

1 su bardagi buzdolabinda sogutulmus krema
1,5 yemek kasigi toz seker

Cilek sos:

6 adet cilek

1 tath kasidi toz seker

0,5 tath kasidi Dr. Oetker Misir Nisastasi

1 limon kabugu rendesi

Uzeri icin:

1 cay bardagi su

1,5 cay bardag toz seker

12 adet cilek

1 poset Dr. Oetker Krem Santi

1 cay bardagi buzdolabinda sogutulmus krema
1 ¢ay bardagi buzdolabinda sogutulmus st
Kalip:

Dikddrtgen kalip (18x25 cm)

Kalibin igerisine pisirme kagidi yerlestirin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi igin dnceden galistirin,
Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pigirme: 180 °C )

Un, hamur kabartma tozu ve karbonati bir kaba alin, kagsik ile karistirin ve eleyin. Uzerine tuz ve yarim ¢ay
bardad toz sekeri ilave edip karistirin. Soduk tereyagdini ilave edip parmak uglariniz ile grandiller haline getirin.
Soguk kremayi ilave edip kaslik ile karigtirin. Hamuru hafif unladiginiz tezgah tzerine alin ve fazla yogurmadan
eliniz ile sikigtirarak toparlayin. Eliniz ile bastirarak kalibin i¢erisine yayin, Uzerine toz sekeri serpin ve
bekletmeden pigirin.

Pisirme slresi: Yaklasik 20 - 25 dakika

Sdre sonunda firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Cilekleri ve toz sekeri mutfak robotuna alip pire haline gelinceye kadar karigtirin. Tencereye alin, misir
nisastasini ekleyip eriyinceye kadar karistirin. Orta isidaki ocakta karistirarak pisirin. Kaynamaya baslayinca
limon kabugu rendesini ilave edin, ocagi kisin ve 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.
Cilekleri ikiye kesin. Toz seker ve suyu tencereye alin. Orta isidaki ocakta seker eriyinceye kadar karistirin.
Kaynamaya baslayinca ocag kisin ve 2-3 dakika daha kaynatin. Stire sonunda ¢ilekleri ilave edin ve arada
karigtirarak 2 dakika daha pigirin. Ocaktan alin ve sogumaya birakin.

Krema ve siti girpma kabina alin. Uzerine krem gantiyi ilave edip mikserin yiiksek devrinde 2-3 dakika girpin.
Soguyan keki servis tabagina alin. Uzerine cilekli sosu yayin. Krem santiyi Gzerine yayin ve kasigin tersi ile
ylzeyinde ¢ukurlar olusturun. Bu ¢ukurlarin igerisine cilekleri yerlestirin ve dilimleyerek servis yapin.
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