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HURMALI BALLI CHESEECAKE

Keki icin:

4 adet yumurta

100 gram toz seker

60 gram tereyag (eritilmig)

90 gram un (kakaolu i¢in 60 gram un+30 gram kakao)
Desen igin:

1 adet yumurta aki

30 gram toz seker

40 gram un (kakaolu i¢in 20 gram un+20 gram kakao kullanin)
20 gram tereyag! (oda sicakliginda)

Dolgusu igin:

200 gram krema

200 gram beyaz cikolata

1 su bardagi dogranmis mevsim meyvesi

Pastanin yapimina ganaj yani dolgu kremasini hazirlayarak baslayin. Kalin tabanli bir sos tenceresinde orta
ateste kremayi isitin. Bu asamada krema kaynamamali, yanlarda minik kdpukler olusmasi yeterli.

Kremanin altini kapatip beyaz ¢ikolatayi ekleyin karistirarak krema isisiyla erimesine izin verin. Ganaji kivam
almasi ve sogumasi igin kullanana kadar buzdolabinda bekletin.

Artik desen karigimini hazirlamanin vakti geldi. Yumurta akina seker, un (varsa kakao) ekleyip karistirin. Oda
sicakhgindaki tereyagdini da ekleyip pirizsiz hale gelene kadar cirpin. Farkli renkler kullanmak isterseniz bu
karisimi istediginiz kadar bélln ve icine gida boyasi katin.

Yaklasik 23 cm. x 43 cm.lik bir tepsiye desenli kadidi koyun ve Uzerine yagl kadit serin. Sikkma torbasina
hazirladiginiz karisimi doldurun ve yaglh kagidin Gzerine deseni ¢gizin.

Tepsiyi dondurucuya koyup 20 dakika kadar sogutun. Desenlerin dokundugunuzda bozulmamasi gerekir.
Kek ¢ok hizl piseceginden kremayi hazirlamak gerek. Ganaji buzdolabindan ¢ikarip yaklasik 2 dakika cirpin.
Firni 200 derecede isitin.

Keki yapmanin zamani! Yumurta aklarini diigik ayarda ¢irpmaya baslayin, kdpikler olusmaya basladiginda
¢irpmaya devam ederken yavasca sekerin yarisini ekleyin ve ¢irpmaya devam edin.

Yumurta sarilarini kalan sekerle rengi acilana kadar ¢irpin. Girptiginiz yumurta aklarini sarilara ekleyip mimkun
oldugunca séndlirmeden bir kasik ya da spatulayla karigtirin.

Karigima eritilmis tereyagi ve unun yarisini ekleyip karistirin ve daha sonra diger kalanlari ekleyip karistirmayi
sUrdarin. (Kakao kullanacaksaniz unla birlikte ekleyin)

Hazirladiginiz deseni dondurucudan ¢ikarin ve kek karisimini Gzerine dékup yayin. Tepsinin kenarlarindan
parmaginizi gezdirerek kek ve tepsi arasinda bir kanal acin, béylece kekin kenara yapismasini énleyin.

Keki firina atip, orada 7 dakika vakit gecirmesine izin verin. Bu arada bir pisirme kagdidini hazirlayip tGzerine
pudra sekeri serpin.

Pisen keki pudra sekerli kagidin Uzerine gevirin, Uzerindeki (tepsiye serdiginiz) yagl kagidi soyun.
Cikardiginiz kagidi kekin Uzerine koyup keki iki kagit arasinda desen alta gelecek sekilde ters cevirin.

Simdi Ustteki kagidi alip kremayi tzerine surin. Meyveleri desensiz tarafa yerlestirip keki kagittan destek alarak
yavasca sarin. Sevdiklerinizle paylasin.
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