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KIRMIZI KADIFE DOKULU KEK

Keki icin;

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi tam yagl sat
100 g tereyadi

2, 5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasigi toz kirmizi gida boyasi
1 yemek kasidi vanilya 6zitl
3 tath kasig kakao

Kremasi icin;

200 g mascarpone peyniri
200 ml sivi krema

2 ¢orba kagiJi toz krem santi
3 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Un ve kakaoyu eleyip bir kaba alin.

Oda sicakhgindaki sGttin icerisine toz gida boyasini ekleyip karigtirin.

Yine oda sicakligindaki tereyagi ile toz sekeri Argelik Multi Sef Profesyonel Mutfak Makinesi [ZInde krema
kivamina gelene kadar ¢irpin.

Icerisine yumurtalar ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Kirmizi renkli sttll karigimi ve vanilya 6zGtind ekleyin.

Azar azar un, kakao ve kabartma tozunu ekleyin.

Hamuru 21-22 cm[?lik yagl kagit serilmis kelepgeli kaliba dokin.

170 dereceye Isittiginiz Argelik Ankastre Firn[?lda 50 dakika pisirin.

Soguyan kekin tst bombeli kismini bigakla kesip alin.

Kalan keki 2 esit parcaya kesin.

Kremasi igin sivi kremayi tam 1 saat Argelik No Frost Buzdolabi[?lnin derin dondurucu kisminda tutun.
Dondurucudan ¢ikarip koyulagana kadar Argelik Rose Gold Eternity Mikser ile girpin.

Icine mascarpone peynirini, toz krem santiyi ve pudra sekerini ekleyerek tekrar ¢irpin.

Koyulasan kremayi kekin arasina ve Gzerine surln.

Pastanizi 2-3 saat Arcelik No Frost Buzdolabi[Znda

Uzerini sikma torbasina koydugumuz artan krema ile susleyip spatula yardimiyla her tarafina strdn.
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