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KREMA KEK (DUDUKLU)

https://yemek.name

1 su bardadi Frambuaz (taze veya dondurulmusg)
2 su bardagi sut

4 adet yumurta

1 su bardagi Toz Seker

Y2 Adet Hazir Pasta Tabani veya

3 su bardagi Ev yapimi Kek

1 tath kasidi Tereyag veya Margarin

1 cay kasigi Vanilya Aromasi

Pasta tabanini veya evde kalmig olan keki el ile kabaca kirip, franbuaz ile bir kabin iginde karigtirilir.
Kullanilacak olan kek kaliplarinin igleri yaglandiktan sonra hazirlanan bu karigim kaliplara paylastirilir.

Diger tarafta yumurta ve toz seker, toz seker eriyinceye kadar mikser yardimi ile ¢irpilir. Girpma islemi bittiginde
sit ve vanilya aromasi ilave edilir.

Kekli karigim olan kaliplara paylastirilir. Bu sekilde hazirlanan kaliplarin Ustleri folyo ile kapatilir.

DUduKkld tencereye 3 su bardagi su konur ve ocak Gzerine yerlestirilir.

Buharli pisirme sepeti var ise kaliplar sepete yerlestirilir. Eger yoksa nihale gibi ayakli bir telin Gzerine
yerlestirebilirsiniz. DUdUKIU tencerenin kapad! kapatildiktan sonra ocak en Ust seviyede acilir.

Yogun buhar ¢ikmaya basladiginda, ocagin ates seviyesi diisUriilir ve bu sekilde 7 dakika pigirme yapilir. Stre
sonunda ocak kapatilir ve buhar ¢ikarma islemi yapilir. 6 dakikanin sonunda kapak agcilir ve kaliplar digari
alinarak, servis tabagina ters gevrilerek servise hazir hale getirilir.
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