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KREMALI KEK

Pandispanya igin:

4 adet yumurta

2/3 su bardagi toz seker
4 yemek kasigi soguk su
1+1/4 su bardagdi un

1 yemek kasigi sit

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Serbet icin:

1/2 paket krema

1/2 su bardagi st

1 tath kasidi vanilya 6zatl
1/2 cay bardag seker
Cikolatall pudding igin:

1 litre st

2 yemek kasigi kakao
50 gram bitter ¢ikolata

2 yemek kasi§i tereyad
1,5 kahve fincani un

1 yemek kasidi nisasta

Once pandispanyay! yaparak ise baglayalim. Firini 165 derecede isitin.

Yumurta sarisini ve beyazlarini dikkatli bir sekilde ayirin. Beyazlar tek basina kar haline gelene dek, sarilari da
sekerle iyice purlizsiiz hale gelene dek ¢irpin.

Rengi agilan ve krema kivamina gelen yumurta sarilarina su ve siti ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Butln kuru malzemeleri un, kabartma tozu ve vanilyayi eleyerek bir kaba alin.

Kuru malzemeleri yumurta sarisina ekleyin ve alttan Uste ¢ok karistirmadan, sadece unlar gdzden kaybolana
dek karigtirin.

Son olarak yumurta aklarini da 2 partide unlu karigima ekleyin. Gok karistirmayin ki sbnmesinler.

Karigimi, dibini yadladiginiz bir firn kabina dékdin ve firina verin. 30-35 dakika arasi pigirin

Pandispanya piserken pudingi hazirlayin. Sttin 1 ¢ay bardagdi kadarini kenara alip gerisini bir tencereye dokin.
Unu ve kakaoyu eleyerek slte ekleyin.

Sekeri de ekleyin ve orta ateste karigtirarak pisirin.

1 yemek kasidi nisastayi 1 ¢ay bardagi sitte ¢d6zdirlp onu da tencereye dokdin.

Kivam alana kadar karistira karistira pisirin.

Bitter ¢ikolata ve tereyadi kiip kip kesin.

Kivama gelince ocaktan alin, i¢erisine bitter ¢ikolata ve tereyadi ekleyerek bir mikser yardimiyla en az 5 dakika
¢irpin. Sicaklikta tereyad ve cikolata eriyecek, mikser ise pudinge hacim ve akigkanlik verecek.

Kekinizi firndan ¢ikarin ve bir kenara alin.

Bu arada serbet malzemelerini bir sos tenceresine alip kaynama noktasina getirin. Kaynayinca altini kisin ve 2-3
dakika tikirdamada birakin.

Serbeti sicakken kekin Uzerine dokiin.

Kek, kremali serbeti emdikten sonra Uzerine ¢ikolatal pudingi esit ve dlizgin bi¢cimde yayin.

Servis etmeden dnce en az 3 saat buzdolabinda dinlendirin.
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