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KROKANLI KEK

Malzeme

- 150 Gram Sana yagi

- 2 su bardagi un

- 1,5 su bardagi seker

- 3 adet yumurta

- 1 paket kabartma tozu
- 1 paket vanilya

- Yarim su bardagi ¢ekilmis findik
- Krokani icin:

- Yarim su bardagi seker
- 100 gram findik

Hazirlanisi

Findiklari tepsiye koyup, Onceden 100 derece de isitti§iniz firnda 10 dakika tutunuz. Findiklar firndayken
kicUk bir tencerede sekeri eritip, agda kivamina getiriniz. Kizaran findiklarin Gzerine erimis sekeri dokerek
sogutunuz. Daha sonra bir merdane yardimi ile krokani pargalara ayiriniz.

Krokanin yarisini havanda veya mikserle un haline getiriniz.

Derin bir kabin igerisine yumurtalari kirip, tazeligini kontrol ediniz.

Icine oda sicakliginda bekletip, yumusattiginiz Sana?yi ve sekeri ekleyip, krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz.
Krema kivamina gelince i¢ine bir slizgeg yardimi ile eleyerek unu,kabartma tozunu ve vanilyayi ilave edip,
karistiriniz.

Sivi sana ile yagladidiniz kek kalibina igine énce findiklari serpip, kek harcinin yarisinin dékiniz.

Kalan harcin igine un haline getirdiginiz krokanlari koyup, karistiriniz.

Kaliptaki harcin Gzerine krokan findiklari en son olarak da kalan kek harcini koyup, kasigin sirti ile hamurun
Uzerini dizeltiniz.

Keki, 6nceden 185 derece de isittiginiz firnda 35-40 dakika pisirdikten sonra keki kalibinin iginde 5 dakika
bekletip, servis tabagdina ters ceviriniz.
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