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ORMAN MEYVELI KEK SANDVIC

Kek icin :

2 1/4 Su Bardagi Bugday Unu(225-2309)

1/2 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu (59)
Yemek Kasigi Tereyagdi (2259)

2 Su Bardagdi Pakmaya Pudra Sekeri (2409)

4 Yumurta

1 Limon Suyu

1 Limon Kabugu Rendesi

Dolgu Kremasi igin :

300 gram Taze Orman Meyvesi (Cilek, frambuaz, yaban mersini, bdgurtlen ve diger orman meyvelari karigimi..)
1 1/2 Su Barda@ Stt Kremasi (300g)

1 1/2 Yemek kasigi Toz Seker (18g)

1 1/2 Su Bardag Gilek ve Boégrtlen Marmeladi (160g)
Istege Gdre 1 Damla Vanilya Ozutu

Servis igin :

1 1/2 Yemek Kasigi Pakmaya Pudra Sekeri (279)

2 Adet 17 -16 cm ¢apinda kek gemberi veya yuvarlak kek kalibini hazirlayin. Kaliplari ve ¢gemberin icini tereyagi
ile yaglayin. Gember kullaniyorsaniz dibine pisirme kagidi yerlestirin. Kaliplarin tabanina toz seker serpistirin.
Finninizi dnceden 180 derece ayarlayin ve isitin.

Bir cirpma kabinda, oda isisinda ve kiip kiip kesilmig tereyagi ve pudra gekerini yiksek devirde mikser ile
¢irparak krema kivamina getirin. Igerisine limon suyu ve rendesini ekleyip karigtirin.

Ayri bir cirpma kabinda yumurtalar mikser ile ¢irparak iyice kabartin.

Yumurta karnigiminin igerisine sekerli karigimi ekleyin. Ardindan un ve hamur kabartma tozunu eleyerek ilave
edin.

Bir spatula yardimiyla yumusak hareketlerle karigtirarak kuru karigimi sivi karigima séndirmeden yedirin.

2 adet dnceden hazirlanmig kek kalibina hamuru paylastirarak aktarin. (kalibin 2/3 Gni gegmemeli)

20-25 dakika, dnceden 180 derece isitiimis firinda pigirin.

Finn 1zgara telinde bekleterek sogutun.

Dolgu kremasi igin, meyvelari ince dograyin. _

Bir sos tenceresinde marmeladi isitip atesten alin. Igerisine ince dogranmis meyvelari ekleyerek karigtirin.

Bir cirpma kabina, st kremasi ve toz sekeri alip mikser yardimiyla orta devirde tok bir kivam alip, tepecikler
olusuncaya kadar cirpin. Istege bagl olarak 1 damla vanilya 6ziti ekleyin. )

Soguyan singer keklerden ilkinin Gzerine marmelat ve meyve karigimini stiriin. Uzerine kremayi yaydiktan sonra
ikinci stinger keki Ustlne kapatin.

En Uste Pakmaya pudra sekeri serpistirerek servis edin.
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