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MEYVELI VE KREMALI KEK

http://www.hurriyet.com.tr

1 su bardagi + 2 yemek kasigi un
4 adet yumurta

1 cay bardad seker

2 yemek kagigi sirke

3 yemek kasig! sivi yag

1 paket vanilya

2,5 tath kasigi kabartma tozu
Krema igin:

2 su bardagi sut

2 yemek kagsigi dolusu misir nisastasi
1 adet yumurta sarisi

4 yemek kasigl seker

1 paket vanilya

1 tath kasidi tereyad

1 paket toz krem ganti

Diger malzemeler:

Yarim su bardagi soguk st

1 su bardag ik sit

1 yemek kasigi seker

Muz ve kivi

Firini 180 dereceye ayarlayin. Yumurta, seker sivi yag ve vanilyayi bir kapta iyice ¢irpin. Uzerine elenmis un,
kabartma tozu ve sirke ekleyip ¢irpmaya devam edin.

Kek kalibini yagladiktan sonra kek harcini igine dékin. Keki 15-20 dakika kadar pisirdikten sonra sogumaya
birakin.

Kremasi igin nisasta, sit, seker ve yumurta sarisini bir tencereye alip pigirin. Kivamini aldiktan sonra tereyag ve
vanilyay! ilave edip ocagin altini kapatin. Krem santiyi yarim bardak soduk sutle ¢irptiktan sonra soguyan
muhallebiye ilave edin.

Keki sekerli sitle i1slattiktan sonra kremayi dokin. Muz ve Kivi ile sUsleyip servis edebilirsiniz.
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