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KAREMEL SOSLU ELMALI KEK

1 paket yumusak margarin
2 adet elma

3 adet yumurta

1 cay bardad seker

2 su bardagi un

1 su bardag st

Yarim limonun suyu

1 adet kabartma tozu

1 tath kasidi tarcin

1 su barda@i dévilmis ceviz
Karamel sosu igin:

1 su bardag seker

Yarim paket sut kremasi

1 yemek kasigi margarin

1 adet sekerli vanilin

Yumurtalar seker birlikte kar gibi beyazimsi kdptk halini alana kadar ¢irpilir. Daha sonra un, sit, yag, kabartma
tozu, ceviz ve 1 tatl kasidi tarcin da ilave edilerek homojen bir karigim elde edene kadar karigtirilir.

2 adet elmanin kabugu soyularak 2 cm[?]lik kiipler halinde dogranir. Elmalarin (izerine yarim limonun suyu ilave
edilerek kek karigsiminin icerisine katilir.

Yaglanmis kek kalibina dékilen karisim énceden isitiimis 175 dereceye ayarl bir firinda yaklasik olarak 40-45
dakika pisirilir. Kiirdan testini uygulamayi ihnmal etmeyin.

Karamel sosunu hazirlamak igin seker bir tencere icerisine konularak eriyene kadar hi¢ icerisine kasik
sokulmaksizin isitilir. Seker tamamen eriyip altin rengini alinca, yani karamelize olunca i¢erisine krema ve sana
yagi eklenerek devamli karistirilir. Yag eridikten sonra da bir tagim kaynatilarak ocagdin alti kapatilir ve sekerli
vanilin ilave edilir.

Kek pistikten ve sogjuduktan sonra bir servis tabagina ¢ikarilarak, hazirlanan karamel sosu tzerine dékulir ve
servis edilir.
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