B

"
é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KIRMIZI KADIFE KEK

4 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su barda@i tam yagl sut (ancak icine 1 yemek kagsi§i elma sirkesi eklenip karistirmamiz gerekiyor)
100 gr. tereyagdi

1 paket vanilya

2.5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim cay kasigi organik kirmizi renkte gida boyasi
3 silme tath kasigi kakao

Kremasi icin:

300 gr. labne peyniri

250 ml. krema

2 yemek kasigi toz krem santi

Un, kakao, vanilya ve kabartma tozunu eleyip kenara aliyoruz. llitip oda sicakligina getirdigimiz sit ile sirkeyi
karistinp 10 dakika kenarda bekletiyoruz. Kek hamurunu hazirlamaya baglarken, éncelikle oda sicakhgina
gelmis tereyagini aliyoruz, sekerle birlikte ¢irpiyoruz. Yumurtalar teker teker ekleyip ¢irpmaya devam ediyoruz.
Oda i1sisinda bekleyen ve hatta koyulagan sutl kirmizi gida boyasi ile karigtiriyoruz. Kakaolu un karigimini ve
siitli azar azar ekleyerek ve girparak tiim malzemeyi birbirine yediriyoruz. 22 cm&apos;lik kelepgeli ve
yaglanmig kek kalibina harcimizi dékiyoruz. Onceden isitiimisg 175 derecelik firinda yaklasik 45 dakika kadar
pisiriyoruz. Krema igin; labne ve krem santiyi karigtiriyoruz ve en son kremayi ekliyoruz. Hepsini ¢irpiyoruz ve
daha kivamli olmasi i¢in mutlaka buzdolabinda sogutuyoruz. Keki ortadan ikiye kesiyoruz. Keklerin arasina,
etrafina ve Uizerine kremay! surtyoruz.

Not: Elma sirkesi ile karigtiracagimiz sitiin mutlaka énceden isitiimis ve oda sicakliginda iimis olmasi gerekiyor.
Kabartma tozunu taze sikilmig limon suyu ile kdpiirterek kekin daha fazla kabarmasini sadlayabilirsiniz. Ve
tereyaginin yani sira tim malzemelerin oda sicakliinda olmalarina dikkat edilmeli. Bu keki yaparken kakao ile
ilgili en dikkatli oldugum konu, koyu kakao olmamasi. Aksi takdirde kekin rengi bordodan kahverengiye dogru
yaklasiyor. Ask temali bir kekin farkli renkte olmasi distinilemez degil mi? Krema yapiminda orijinal regetesinde
mascarpone peyniri kullaniimig, ancak biz bitgemize uymasi agisindan labne ile degistirdik. Toz krem santi
yerine pudra sekeri kullanabiliriz. Kremayi daha kivamli ve sert istiyorsak, bir tatl kasigi toz krema sertlestirici
kullanabiliriz. Pastayi sUslemek icin de size bir 6nerim var. Marketlerde satilan bezelerden alip (ya da yumurta
beyazi ve pudra sekerini ¢irpip sekilli olarak yagl kagida sikarak firinlayabilir ve leziz bezeler elde edebilirsiniz)
pastanin kenarlarini ve UstinG susleyebilirsiniz. Arzu ederseniz bezelerin arasina gelisiglizel dag meyveleri
serpistirebilirsiniz.
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