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CILEKLI VE FINDIKLI TEPSI KEKI

3 yumurta

1 su bardadi (175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 ¢ay bardagi (150 ml) findik yagdi
1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
2 su bardagi (200 g) bugday unu
Yarim su bardagi (50 g) findik kirgi
10-12 adet taze gilek

UZERI ICIN:

2 paket Pakmaya Krem Santi

2 su bardagi (400 ml) st

6-7 adet taze cilek

Yarim su bardagi (50 g) findik kirgi

Oncelikle krem santiyi hazirlayin. Bunun igin 1 paket Pakmaya Krem Santi[?lyi buzdolabindan ¢ikardiginiz 1
bardak soguk sltle mikser yardimiyla katilagana kadar ¢irpin. Krem gantiyi buzdolabina alip bekletin.

Bir ¢cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle kdpUk kopik olana dek ¢irpin. Uzerine st ve findik
yagini ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci, findik kingini ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.
Yumurtall karisim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmig dikddrtgen bir tepsiye dokin, soguk firinin orta katina yerlegtirin. Bu
sekilde 10 dakika bekletin

Mayalanma stireci bittikten sonra kiip seklinde dogradiginiz gilekleri serpin. Sis bir gubuk yardimi ile hafifce
karigtirarak dibe ¢okmesini engelleyin.

Firnnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 45 dakika pisirin.

Finndan aldiginiz pismis keki 15 dakika soguttuktan sonra Uizerine sikma torbasina aktardiginiz krem santiden
sikin. Spatula ile Gzerini diizeltin. Dilimlenmis taze gilek yerlestirin, findik kirdini serpin. Dilimleyip servis yapin.
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