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KADIFE KEK
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4 adet yumurta

1 su bardagi seker

Yarim su bardagi st

Yarim su bardag@i sivi yag

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1 tath kasidi kakao

Yarim ¢ay kasigindan biraz fazla toz kirmizi gida boyasi
1 su barda@i + 1 su bardadindan 2 parmak eksik un
Kremasi icin:

1 litre st

1 su bardag seker

3 yemek kasi§i dolusu un

3 yemek kasigi dolusu nisasta

1 paket sivi krema (sivi krema yerine 1 poset toz krem santi de kullanabilirsiniz)

ilk olarak muhallebiyi hazirlayip sogumaya birakalim.

Muhallebi igin krema digindaki malzemeleri alip karigtiralim.

Kaynamaya basglayinca muhallebimizi sogumaya birakiyoruz.

Bu ara kek igin yumurta ve sekeri bolca ¢irpalim.

Yag ve st ekleyip karigtiram

Kakao ve gida boyasini da ekleyip tekrar karigtiralim.

Son olarak un, kabartma tozu ve vanilyayi ekliyoruz.

Yaglanmig her hangi bir tepsiye harcimizi alip 170 derecede yaklasik 35-40 dk pisirelim.
Kirdan ile pisip pismedigini ortasindan test edelim.

Pisen kekimizi sogumaya birakalim.

Daha sonra dilimleyip robotta hepsini ¢cekelim.

Kalibimizin alt kismina ¢ekilmis kekimizin yarisini diizgiin ve esit sekilde yayalim.
Hafif elimizle bastiralim.

Kalip yerine yuvarlak borcam da kullanabilirsiniz.

Soguyan muhallebiye kremayi ekleyip ¢irpalim.

Kekimizin Gzerine muhallebiyi ddkelim ve yayalim.

Kalan ¢ekilmig kekimizi de en Ust kata dokip esit sekilde dizenleyelim.

Bir gece buzdolabinda dinlendikten sonra servis yapabilirsiniz.
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