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ISKANDINAV USULU PRENSES KEKLERI

2 tath kasigr margarin

6 yumurta

180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

180 gr (1+1/2 su bardag) un (elenmis)
Harci:

50 gr (1/4 su bardagi) krem patisiyer
Suslemesi:

50 gr (1/4 su bardag) ilik kayisi kaplama

2 damla yesil seker boyasi

200 gr marzipan

1 ¢orba kasigi misir unu

300 gr (1+1/4 su bardagi) krema

2 tath kasig seker

9 yesil GzUm tanesi (ortalarindan ikiye kesilip ¢ekirdekleri ayiklanmig)
36 mandalina dilimi (¢ekirdekleri ayiklanmig)

Once, finnizi yilksek sicakliga (220 C) getirip, 1sitiniz. 20 cm X 25 cm boyutlarinda iki tepsiyi aliiminyum kagitla
kaplayiniz. Aliminyum kagitlar iki tath kasigr margarinle yaglayip, tepsileri bir kenara koyunuz.

Yumurta ve sekeri, atese dayanikli blyUk bir cam kaseye koyunuz. Kaseyi yariya kadar sicak su dolu bir
tencereye yerlestirip, tencereyi kisik atese oturtunuz.

Bir yumurta teli yada elektrikli ¢irpiciyla, cam kasedeki yumurta ve sekeri, karistiricinin Ustiine yapisacak kadar
kalinlagincaya kadar karistiriniz.

Tencereyi atesten alip, cam kaseyi tencereden ¢ikariniz. Madeni bir kasikla unu kaseye katip, kasedeki karigimi
hazirladiginiz tepsilerin igine dékinuz.

Tepsileri firna surlp 7-8 dakika, batirilan bir sis temiz olarak ¢ikana kadar pigiriniz. Tepsileri firndan alip,
sogumalari icin tel 1zgara Ustlne koyarak, ilininca kekleri ¢gikariniz. Aliminyum kagitlar atip, 5 cm'lik bir pasta
kesicisiyle kekleri yuvarlak yuvarlak kesiniz.

Diz agizh bir bigakla krem patisiyeri ince bir tabaka halinde, yuvarlak keklerin yarisinin tstline yayiniz. Kalan
yuvarlak kekleri Ustlerine yerlestirerek birer sandvi¢ haline getirip, her birinin kenarlarina bir fircayla hafifce
kayisi kaplamadan surliniz. Kekleri bir kenara birakiniz.

Yesil seker boyasini marzipana katip, renk her tarafa esit olarak dagilincaya kadar yogurunuz. Hamur tahtasini
misir unu ile hafif¢ce unlayip, marzipani Ustline koyarak, oklava ile 3 mm kaliniginda aginiz.

Keskin bir bigakla, marzipandan kekin kenari kalinliginda ve keki sarabilecek boyda seritler kesip, her kekin
etrafini bunlarla hafifce bastirarak sariniz. Marzipandan tasan kisimlari kesip atiniz.

KugUk bir kasede, bir yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla, krema ve sekeri yumusak kuleler olana kadar ¢irpip,
bir sikma torbasina doldurunuz. Her kekin Ustline kremadan sikip, Gzim tanesi ve mandalin dilimleriyle
sUsleyerek servis ediniz.

Not: iskandinav mutfagindan alinmig bir tatli olan bu prenses kekleri, listlerine krema ve taze meyve konularak
servis edilir
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