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GULLU MINI KEKLER

4 yemek kasigi tereyagi (80 g)

5 gay bardadi Pakmaya Pudra Sekeri (300 g)
3 adet yumurta

1 su bardag sut (200ml)

1 yemek kasigi gllsuyu

2,5 su bardagi bugday unu (250 g)

Yarim paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Kremasi Igin:

4 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (480 g)
150 g tereyadi

Yarim ¢ay bardagi sut (50 ml)

1 yemek kasig gl suyu (gida i¢in uygun olmali)
1 paket Pakmaya Krem Santi (75g)

1 su bardagi (200 ml) soguk sit

Gul yapraklari

Tereyagi ve Pakmaya Pudra Sekeri[?ni mikser yardimi ile girpmaya baslayin. 4-5 dakika seker tamamen
eriyinceye dek girptiktan sonra, tek tek yumurtalari ekleyin ve ¢irpmaya devam edin.

Uzerine 1 su barda@i sttl ve 1 yemek kasigi gl suyunu da ekleyip, kisa devirde veya spatula yardimi ile
karigima yedirin.

Bugday unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu eleyerek karigima ilave edin. Spatula ile karigima yedirin.
Hazirladiginiz kek hamurunu kapkek kaliplarinin 2/3[2lini gegmeyecek sekilde paylastirin.

Onceden 1800C isitilmis firinda, 20-25 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

Kremasi icin, Pakmaya Pudra Sekeri ve tereyagini, yarim gay bardagi st ile beraber, krema kivamina gelene
dek mikser yardimi ile ¢irparak karigtirin.

Pakmaya Krem Santi[?lyi, 1 su bardagi soguk slitle dnce yavas, sonra hizl devirde 4-5 dakika ¢irparak yogun
bir kivam alana dek ¢irpin.

Iki kremay! birbirine yedirip, en son 1 yemek kasigi gil suyunu ekleyin.

Hazirladidiniz kremayi uygun ug takili sikma torbasina aktarin. Soguyan keklerin tizerine uygulayin. En son gl
yapraklari ile sUsleyerek servis yapin.
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