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KEK DOLMASI

5 adet yumurta

125 gr. tozseker (5 ¢corba kasigi)

150 gr. un (5 ¢orba kasig)

Yarim paket kabartma tozu

Limon kabugu rendesi

Vanilya

ici Igin:

1 ¢corba kasigi antepfistigi (ayiklanmig)
250 gr. kremsanti

100 gr. pudrasekeri (3 gorba kasigr)
100 gr. kestane sekerlemesi

100 gr. kiraz veya vigne sekerlemesi, yoksa (visne receli tanesi)
100 gr. stsuz gikolata

Biraz 1slatma suyu (sekerli su)

5 adet yumurta ve diger malzemelerden kek hamuru hazirlayiniz.

Derin sekilli bir kaliba hamuru dékdp, pigiriniz.

Finndan ¢ikan keki sogutunuz.

Soguyan kekin Ust ylzinden keskin bir bigakla bir kapak kaldirip bir yere koyunuz.

Kekin igerisini bosaltiniz. (Dipte ve kenarlarda 2-3 cm.'lik bir kalinlik kalincaya kadar.)

Kremsantiyi porselen bir k&seye koyup, bir telle hafif karistirarak biraz kabartiniz.

Sonra igerisine pudrasekerini, kiigik klicik dogranmis kestane sekerini, kiraz veya vigne sekerlemesinin
yarisini, kabuklari ¢ikariimig fistiklari, kicUk kiigik dogranmig ¢ikolatay! da katip, tekrar 1-2 defa karigtiriniz.
Arzu ederseniz kekin icinden ¢ikardiginiz pargalardan da koyabilirsiniz.

Oyulan keki 1slatma suyuyla fir¢ayla hafif islatiniz.

Hazirladiginiz kremayla kekin igini doldurunuz.

Ayirdiginiz kapag tsttine koyunuz.

Uzerini vigsne veya kiraz sekerlemeleriyle susleyip, servis yapiniz.

Not: Arzu ederseniz, kekin Gzerini herhangi bir 6rtillkle de kaplayip, pasta yerine de kullanabilirsiniz.
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