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MEYVELI KUTLAMA KEKI

3 yumurta

1,5 cay bardagi ( 140-150g ) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci

2 su bardagi (200 g) bugday unu

5 adet taze cilek, kiip dogranmig

1 dilim ananas, kip dogranmis

1 tath kasidi tarcin

1 tath kagigi Pakmaya Misir Nigastasi

UZERI ICIN:

1 paket Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi

300 ml (1,5 su barda@) sat

1 yemek kasigdi (25 g) margarin veya tereyagi

1 tath kasidi Pakmaya Pasta Dinyasi Renkli Pasta SusU
1 paket Pakmaya Meyveli Sos (Orman Meyveli)
1 su bardagi (200 ml) su

Kekin lzerini kaplamak i¢in kremasini hazirlayin. Bunun icin Pakmaya Vanilyali Pasta Kremasi[?Jni cam bir
kaseye aktarin. Uzerine buzdolabindan yeni ¢ikardiiniz soguk stitl ve margarini ekleyin. Miskerin dnce disuk,
sonra da ylUksek devriyle ¢irparak yogun bir kivam edin. Pasta kremaniz hazirdir, buzdolabinda bekletebilirsiniz.
Kek i |g|n bir cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle képiik kopiik olana dek girpin. Uzerine siitli ve
sivi yagi ilave edip tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlegtirip birkag¢ dakika daha cirpin.

Kek hamurunu yagdlanmis ve unlanmis yuvarlak kelepceli bir firin kabina dékdin.

Kek hamurunu bu sekilde soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Bu arada kip dogranmis meyveleri targinla ve Pakmaya Misir Nisastasi ile karistirin.

Mayalanma sireci bittikten sonra meyveleri kek hamurunun Gzerine serpin. Sis seklinde bir cubuk yardimi ile
hafifce karistinp dibe ¢bkmesine izin vermeyin.

Firinin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Bu arada sosunu hazirlayin. Bunun igin Pakmaya Meyveli sos ile 1 su bardadi suyu tencereye aktarin. Karigtirip
ocagin Gzerine alin. Kisik ateste, surekli karigtirarak sos kivamina gelene dek pisirin. Ocaktan alin. Arada bir
kasikla karigtirarak kabuk baglamamasini saglayin. Sosunuz hazirdir.

Soguyan keki kelepgesinden gikartin ve izgara telin tzerine alin. Once (izerine hazirladiginiz pasta kremasindan
sUrin. Sonra ddrde kestiginiz taze c¢ilekleri kremanin lizerine batirin. En son Pakmaya Meyveli Sos dokiin,
Pakmaya Renkli Pasta Susu serpin. Dilimleyip servis yapin.
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