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HARELI KEK

180 gr (12 gorba kasigi) tereyagdi
180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

3 yumurtanin sarisi

3 yumurtanin aki

210 gr (1+3/4 su bardagi) un

2 tath kasig1 kabartma tozu

30 gr (1/4 su bardagi) misir nisastasi
1 cay kasigi vanilya esansi

1 cay kasigi portakal kabugu rendesi
2 corba kasiJi kakao

Kaplamasi:

180 gr (12 gorba kasidi) tereyadi
360 gr (3 su bardag) pudra sekeri
60 gr stsuz (bitter) cikolata (1 tath kasidi rafine yagla eritilmis)

Once finninizi orta sicakliga (190 C) getirip I1sitiniz.

17,5 cm boyutlarinda, kare biciminde bir tepsinin dibini ve kenarlarini mumlu kagitla déseyip bir kenara
birakiniz.

BuyUk bir kasede yag ve sekeri tahta kasikla, karisim hafif ve kabarik olana kadar dévintz. Yumurta sarilarini
katip, karisimi kalin ve pirtiksiz olana kadar dévmeye devam ediniz. Un, kabartma tozu ve misir nisastasini
orta boy bir kaseye eleyip, yavas yavas ekleyerek, karisim plrtiksiz olana kadar déviinQz.

BuyUk bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Madeni bir kasikla
yumurta aklarini un-seker karigsimina katiniz.

Karisimin yarisini bagka bir orta boy kaseye koyup, madeni bir kasikla kakaoyu 6teki kasedeki karigima katiniz.
Vanilyali kansimin yarisini kare tepsinin karsilikli iki kdsesine koyup, kakaolu karisimin yansini éteki kargilikli iki
kdseye koyunuz.

Kalan vanilyal karigimi iki késedeki kakaolu karisimin Ustiine, kalan kakaolu karigimi da iki késedeki vanilyali
karisimin Ustline dokinlz. Bir bigakla kekin iginde bir yuvarlak gizip tGstliini dizeltiniz.

Keki firina verip 45 dakika igine batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pigiriniz.

Keki firindan alip 5 dakika tepside biraktiktan sonra, tel 1zgaraya ¢ikariniz. Mumlu kagdidi ¢ikarip keki bir kenarda
sogumaya birakiniz. Soguylnca bir servis tabagina aliniz.

Kaplamayi yapmak icin orta boy bir kasede yagi, tahta kasikla yumusayana kadar dévip pudra sekeri ve erimig
cikolatayi katarak, purtiikstiz olana kadar dévintz.

Kaplamay! kasikla kekin Ustline ddkip bicakla kekin Ustline ve kenarlarina sivayarak kekinizi servis ediniz.
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