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KREMALI BARDAK KEK

Mabhican Cigdem Ayalp

3 adet yumurta

1 su bardagi seker

1 su bardag yogdurt

1 su bardagi siviyag

3 yemek kasigi kakao
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya
Kremasi igin:

2 yemek kagi§i nisasta
2 yemek kasigi un

5 yemek kasigi toz seker
1 paket toz krem santi
1 It. st

Yumurta ve sekeri mikser yardimiyla 5 dakika kadar ¢irpin. Yogurt siviyag ve kakaoyu ekleyin tekrar ¢irpin.
Yeteri kadar karistiginda un kabartma tozu ve vanilyayi ekleyin kasik yardimiyla kek harcini iyice karstirin. Kek
harcini bardaklara paylastirin. Bardaklari yariya kadar dolduruyoruz. 180 derece firinda pismeye birakin.
Yaklasik yarim saatte keklerimiz pisiyor kiirdan ile kontrol edebilirsiniz. Pigen keklerin (zerini temiz bir bezle
Ortln ve iliyana kadar bekleyin. Bu arada kremamizi hazirlayalim. Un nisasta seker ve siitl tenceremize alalim.
Karistira karistira koyulasincaya kadar pisirelim. Pistikten sonra igine 1 yemek kasigi margarin ilave edelim ve
sogumaya birakalim. Yeteri kadar soguyunca i¢ine 1 paket toz krem santiyi ilave edelim ve mikser yardimiyla 10
dakika kadar kremamizi ¢irpalim. lliyan kekleri bardaktan ¢ikaralim. Bardaklar yirtarak kolay bir sekilde
¢ikarabiliyoruz bardaklari tekrar kullaninm diye distnmeyin litfen. Keklerimizin kabaran kisimlarini bigak
yardimiyla kesiyoruz ve iglerini kasik yardimiyla oyuyoruz. Hazirladigimiz keklerimizin igine kremayi
dolduruyoruz. Kapakl bir kapta muhafaza ediyoruz. Servis etmeden 6nce de kalan kremamizdan sikma torbasi
ile Uzerine bol krema sikiyoruz.
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