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EKMEK KADAYIFI

Keki icin:

3 adet yumurta

3 kahve fincani seker
3 kahve fincani un

1 paket kabartma tozu
Karamelli Serbeti icin:
3 su bardagi su

3 su bardagi seker
Ara kremasi icin:

2.5 su bardag sut

3 yemek kasigi un

2 yemek kasigi hindistancevizi
4 yemek kasig seker
1 paket vanilya

Yumurta ve sekeri mikserle bes dakika ¢irptiktan sonra unu, kabartma tozunu, vanilyayi ekleyerek karigtiriyoruz.
170 derece 6nceden isitilmis firinda kapagini hi¢ agmadan 20 dakika pigiriyoruz. Kek soguduktan sonra ¢
bardak seker ve ¢ bardak kaynar su ile karameli hazirliyoruz. Sekeri tencereye koyup kisik ayarda eritiyoruz,
iyice sivi haline gelince Uzerine yavas yavas U¢ bardak kaynar suyu dokiyoruz. Suyu kattiginizda seker
katilagiyor, seker tekrar eriyene kadar kaynatiyoruz. Krema igin; Hindistan cevizi ve vanilya haricindeki tim
malzemeleri karistirarak pisiriyoruz ve pistikten sonra Hindistan cevizi ve vanilyayi ekleyerek mikserle
¢irpiyoruz. Sogumaya birakiyoruz. Soguyan kekimizi enlemesine ikiye boliyoruz, 6nce alt kismi pigirdigimiz
tepsiye tekrar koyuyoruz. ilk sicakhigi gikmis karamel serbetimizin yarisini alt kisma dokiyoruz. Ortaya
kremamizin hepsini dokiip giizelce yayiyoruz. Ust kismi da dikkatlice yerlestirilip kalan serbeti de kekin her
yerine gelecek sekilde dokuyoruz. Mimkinse bir gece buzdolabinda bekletiyoruz, Gzerinde kaymak ya da krem
santiyle servis ediyoruz.
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