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GOKKUSAGI KAPKEKLER

Kek Hamuru igin:

2 Su Bardagi Bugday Unu (210g)

2 Cay Kagigi Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (49)

2 Cay Kagigi Limon Suyu ve Yarim Limon Kabugu Rendesi
% Cay Bardad Sut Kremasi veya Labne Peynir (80ml)
Tereyadi (909)

2 Adet Yumurta

2 2 Gay Bardadi Pakmaya Pudra Sekeri (1509)
Beyaz Cikolata (100g) (Rendelenmis)

4 Yemek Kasigi Bogurtlen Regeli

Bir Tutam Tuz

Krema igin:

4 Su Bardadi Pakmaya Pudra Sekeri (5009)

Tereyadi (1209)

1 Yemek Kagigi Sut ]

Bir Damla Vanilya Ozitl (Istege Bagl)

1 Paket Pakmaya Krem Santi (75g)

1 Y2 Gay Bardag Stt (150ml)

Sisleme igin:

Cesitli Renklerde Stsleme Sekerleri

Firininizi 6nceden 1800C[?lye ayarlayin ve isitin.

Bir karistirma kabina un ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu beraber eleyin. Tuz ilave ederek harmanlayin.
Bagka bir girpma kabinda tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni, mikser ile yilksek devirde kdpUkll ve kremsi
bir kivam alana kadar ¢irpin.

Tereyadi ve pudra sekeri karigimina, limon suyu ve limon kabuklarini ekleyip ¢cirpmaya devam edin. Yumurtalari
teker teker ilave edin. Tamami karisana kadar ¢irpmaya devam edin.

Yumurtali karigima yavag yavas kuru karigimi ilave edip, diigiik devirde ¢irpmaya devam edin.

Uzerine regel ve rendelenmis beyaz cikolatayi ekleyerek bir spatula yardimiyla karigtirin.

Kapkek kaliplarina kagitlar yerlestirin ve her bir kalibin 2/3[2in( dolduracak sekilde karigimi kaliplara
paylastirin.

Onceden 1800C isitilmig firinda 20-25 dakika pisirin.

Krema icin, bir ¢irpma kabinda tereyagdini énce disuk sonra yiksek devirde girpmaya baglayin, icerisine yavas
yavas pudra sekerini ilave edin.

Bir yemek kasigi st ve vanilya 6zinG de ilave ederek, pudra sekeri tamamen eriyip karisana kadar ¢irpmaya
devam edin.

Bagka bir kapta Pakmaya Krem Santi[?lyi, siit ile girparak hazirlayin.

Tereyagl krema karigimina ilave ederek karistirin.

Kremayi 1-2 saat buzdolabinda bekletip, sikma torbasina aktarin.

Finndan ¢ikmig ve sogumus kapkeklerin tizerine digtan ice halkalar halinde sikarak sisleyin.

Uzerini renkli sekerler ile gbkkusagdi seritleri halinde tamamen kaplayarak servis yapin.
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