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KREM KARAMELLI KEK

Karamel igin:

Yarim su bardagi toz seker
Krema igin:

4 yumurta

3 yemek kasigi seker

1 pk vanilya

500 ml st

2 portakal kabugu rendesi
Kek igin:

3 yumurta

150 gr erimig margarin

1 su bardag seker

1 paket vanilya

1,5 su bardagi un

1pk kabartma tozu

3 yemek kasigi kakao

Karamel icin sekeri, teflon tavada, karigtirmadan ve kisik ateste tamamen sivilagana dek eritin.

Sivilagan karameli kalibinizin tabanina dokdin.

Krema i¢in gerekli malzemeleri homojen bir karigim olana kadar ¢irpma teli ile ¢irpin. (Mikser kullanmayin.)
Firini 175 dereceye ayarlayin. Kek i¢in yumurta ve sekeri mikser ile seker eriyene kadar ¢irpin. Yag, sut,
portakal kabugu rendesi ve vanilyay! ilave edip ¢irpmaya devam edin. En son un, kabartma tozu ve kakaoyu
ilave edip karigtirin.

Kek kalibinda soguyup katilagsmig olan karamelin Gzerine dnce krema karisimini sonra kek hamurunu dokdin.
Birbirine karigiyor gibi gériinsede pigtikten sonra gtizel bir gériinim aliyor.

I¢i sicak su dolu bir tepsiye kalibinizi oturtarak 175 dereceye isinmig firinda 45 dakika pigirin. Pistigini anlamak
icin klasik kirdan testi ile bakabilirsiniz.

Soguduktan sonra buzdolabinda 1 gece dinlendirmeniz gerekiyor. E§er ayni gliin servis etmek isterseniz en az
4-5 saat dolapta beklettikten sonra servis edin.
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