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ERIKLI VE KREMALI KEK

https://www.elele.com.tr

200 g tereyagi

3 yumurta

1 tath kasidi rendelenmis limon kabugu
220 g toz seker

300 g kek unu

200 g kuru erik

1 yumurta sarisi

2 tath kasigi su

Kremasi igin:

1 vanilya gubugu

330 ml stt

4 yumurta sarisi

75 g toz seker

2.5 yemek kagigi misir nigastasi

Krema i¢in vanilya gubugunu kopmayacak sekilde uzunlamasina kesip ¢ekirdeklerini ¢ikartin ve sos tenceresine
aktarin. St ekleyip 1sinmaya birakin. Yumurta sarilari, seker ve nisastay bir kasede ¢irpin. St yavas yavas
ekleyip karistirin. Karigimi stizerek tekrar sos tenceresine alin ve yiksek ateste 2-3 dakika pisirin. Ocaktan alin.
Tereyag! ve sekeri mikserle ¢irpin. Teker teker yumurtalari ekleyip ¢cirpmaya devam edin. Unu eleyerek ekleyin
ve karigtirin. Hamurun 4[2] ind ayirin. Kalanini yagdlayip hafif un serptiginiz kelepgeli kek kalibina kenarlari
yliksek olacak sekilde yayin. Kremayi tzerine aktarin. Erikleri kremanin Gzerine yerlegtirin. Ayirdiginiz hamuru
eriklerin Gizerine yayin. Yumurta sarisi ile suyu ¢irparak hamurun izerine stiriin. Onceden isitilmis 170 derece
finnda 50 dakika pisirin. Soguduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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