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KLASIK VICTORIA KEKI

https://www.sabah.com.tr

Kek icin:

3/4 su bardagdi toz seker

200 gram tereyadi (oda sicaklijinda bekletilmis)
4 adet yumurta (¢irpiimig)

1 su bardagi un

2 ¢orba kagiJi st

1 paket kabartma tozu

Icine:

200 gram tereyadi (oda sicaklijinda bekletilmis)
1 paket krem santi (3/4 su bardadi sut ile hazirlanmig)
1/2 su bardagi pudra sekeri

1 paket vanilya

350 gram cilek regeli

Firniniz turbo ise 190, degilse 170 derecede Isitin. iki tane 20 cm&apos;lik kek kalibini tereyagiyla yaglayin ve
iclerine yagh kagit serin. Tim kek malzemesini, plriizstiz, yumusak bir karigsim elde edinceye kadar genis bir
kase icinde karistirin. Elde ettiginiz karisimi yuvarlak iki kek kalibi arasinda bélUstdriin. Kalip igindeki karigimin
ylUzeyini bir spatula yardimiyla diizlegtirin.

Daha sonra kekiniz altinimsi bir renk alincaya kadar yaklagik 20 dakika pigirin. Pistikten sonra tamamen
sogumaya birakin.

I¢ dolgusunu yapmak icin, plrizsiz ve kremsi bir hal alana kadar tereyadini ¢irpin, sonra yavas yavas pudra
sekeri de ekleyerek ¢irpmaya devam edin. 1 paket vanilyayi ekleyin. Krem gantiyi de icine karigtirin. Karigimi
keklerden birisinin Uzerine yayin. Ustline cilek regelini de ekleyip, ikinci keki sandvi¢ yapar gibi tstline koyun.
Servisten dnce biraz pudra sekeri serperek servis yapin.

Not: Bu keki hava gegirmez bir kapta saklayin ve en ge¢ 2 gin iginde tiketin. Dilerseniz hazir pandispanya ile
de hazirlayabilirsiniz.
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