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KREMALI KEK

https://www.sozcu.com.tr

Pandispanya igin:

4 yumurta aki

1 su bardagi un

1 su bardagindan 2 parmak az seker
8 yemek kasi§i tereyagi

2 yemek kasigi st

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

Pastaci kremasi igin:
Yarim kg sit

1 vanilya gubugu yada toz vanilya
5 adet yumurta sarisi

1 su bardagindan az seker
Yarim su bardagi nisasta
Yarim su bardagi un

6 yemek kasigi krema
Mandalina-limon rendesi
Cikolata sosu igin:

2 paket bitter (%80 )

4 yemek kasigi krema

4 yemek kasigi tereyagd

Pandispanyay yaparken dnce tuz, seker ve yumurta aklarini mikser ile hi¢ ara vermeden 8-10 dakika kadar
¢irpalim. Daha sonra igine tim pandispanya malzemelerine koyup spatula yardimiyla kabariklidi ¢ok
Oldirmeden karistiralim, tereyagladigimiz kek kalibina alarak énce 180 derecede 20 dakika, 150 derecede 10
dakika firinliyoruz.

Bir tencereye ¢ig krema hari¢ pastaci kremasinin tim malzemelerin koyup kivam alana kadar karistiriyoruz.
Hafif ilndiktan sonra akiskanlik miktarini istediginiz gibi ayarlamak igin ¢ig kremayi ekleyebilirsiniz.

Benmari usull erittigimiz cikolatalarin i¢cine krema ve tereyagini ekleyerek bir siire daha benmaride
karistinyoruz.

Sogumus pandispanyayi ekmek bicag ile ortadan béliyoruz. Istedigimiz miktarda kremayi strlp diger parcay!
Uzerine kapatiyoruz. En son servis tabadina alip Gizerine ¢ikolata sosunu ekledikten sonra servis edebilirsiniz.
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