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KIRPI KEK

Kek:

250 gr (17 ¢orba kasi@i) + 2 tath kasig tuzsuz tereyagi
180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

4 yumurta

250 gr (2 su bardag) kendi kendine kabaran un (elenmig)
1 corba kasigi kahve

Kaplamasi:

100 gr (7 gorba kasigdi) tuzsuz tereyagi

350 gr (3 su bardag) pudra sekeri (elenmis)

1 tath kasidi kahve

1 cay kasigi vanilya esansi

3 ¢corba kagsigi krema

60 gr sitsuz (bitter) cikolata (eritilmis)

Suslemesi:

175 gr (1 su bardagi) badem (zarlari soyulup uzunlamasina ¢ép bigiminde kesilmis)

Once finninizi orta sicakliga (190'C) getirip isitiniz.

2 tath kasigi yagla 17,5 cm'lik iki kek kalibini yaglayip bir kenara birakiniz.

Orta boy bir kasede kalan 250 gr (17 ¢orba kasidi) yadi ve sekeri tahta bir kasikla purtliksuz bir krema haline
getiriniz.

Yumurtalari birer birer, her yumurta ile bir gcorba kasigi un katarak ekleyiniz. Kalan unu da ekleyip, kahveyi
katarak iyice karistiriniz.

Karigimi yagladiginiz iki kaliba bosaltip, Ustlerini bicagin tersiyle dizeltiniz.

Kekleri firinin orta yerinde 20-25 dakika, ortalarina batirilan bir sis temiz ve kuru ¢ikana kadar pigiriniz.

Kekleri firndan ¢ikarip tel izgara Ustinde sogumaya birakiniz.

Bu arada kaplamay yapmak i¢in yagi blyuk bir kasede tahta kasigin tersiyle krema haline getiriniz.
PUrtlksUz olunca yavas yavas pudra sekerinin yarisini (1+1/2 su bardag@i) ve kahveyi katiniz. Karisimi agik bir
renk alip kabarik olana kadar dévup vanilya esansi, krema, ¢ikolata ve kalan sekeri (1+1/2 su barda@i) yediriniz.
Hazirladiginiz bu kaplamanin Ugte birini keklerden birinin Gstline kalinca surtp, ikinci keki Ustlne kapatiniz.
Keskin bir bigakla Ustteki keke kubbe bicimi veriniz. Kestiginiz pargayi kirpinin uzun burnunu yapmak igin
kaplamayla yapistiriniz. Kalan kaplamayi kekin tstline ve yanlarina sivayiniz.

Kesilmis bademleri kirpinin dikenlerini andiracak bigimde batirip, gdzlerin yerine iki kahve ¢ekirdedi, burun
yerine de bir kuru 0zim koyarak Kirpi kekinizi servis ediniz.
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