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HINDISTANCEVIZLI KEK

8 kisilik Gerekli malzeme:

3 yumurta

1.5 su bardagi kekun

1 tath kasigi kabartma tozu

1 su bardagi pudra sekeri

1 cay bardagdi hindistancevizi rendesi
2 ¢orba kagsiJi sUt kremasi

Krema igin:

1 ¢corba kasesi dogranmis cilek

2 su bardagi pudra sekeri

1 kahve fincani tereyagi

1 su bardagi sut kremasi

1 ¢orba kasigi hindistancevizi rendesi

Yumurtalar mikserle iyice ¢irpin. Kekun, kabartma tozu, yumurta ve pudra sekerini ilave edip purtizsuz bir
hamur elde edinceye kadar mikserle girpin. Hindistancevizi ve sit kremasini ekleyip karigtirin.

20 cm capindaki iki yuvarlak firin kalibini yaglayin. Hamuru kaliplara esit olarak paylastirin. Onceden isitiimis
160 dereceye ayarli firinda 25 dakika pisirin. Firindan ¢ikarip 5 dakika ilinmaya birakin ve kaliplari ters ¢evirip
kekleri cikarin.

Kremayi hazirlamak i¢in dogranmis gilekleri ¢catalla ezin. Pudra sekeri, tereyag, sut kremasi ve hindistancevizi
rendesini derin bir kaba alin. Mikserle yumusak bir krema kivamini alana kadar iyice ¢irpin.

Hazirladiginiz kremanin 2 gorba kagigi kadarini gilek piresi ile karigtirin. Keklerden birinin tizerine gilekli kremayi
sirin. Kalan sade kremayi iki esit parcaya ayirip birini gilekli kremanin Gzerine yayin. Uzerine dider keki kapatip
kalan kremay! sirtin. Birka¢ saat buzdolabinda beklettikten sonra servis yapin.
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