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PEMBE KALP KEK

3 adet yumurta (150 g)

2,5 gcay bardadi (225 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

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

1 paket Pakmaya Kakaolu Mayali Kek Harci(46 g)
2 su bardagi (200 g) un

Uzeri ve Slsleme icin:

1 paket Pakmaya Gilekli Puding(125 g)

3 su bardagi stt (600 ml)

Sisleme Igin:

Yarim paket Pakmaya Sade Krem Santi (37,5 g)

1 tath kasidi pancar haglama suyu (soguk olmali)

1 cay bardagi soguk stt (100 ml)

2 adet taze cilek

12-15 adet taze yaban mersini

1 yemek kasigi Pakmaya Frambuaz Aromali Pasta Jeli
1 tath kasi§i Pakmaya Pasta Siisi (Pembe Boncuk)

Kalp kek i¢in dncelikle genis bir kabin icerisine 3 yumurtayi ve 2,5 ¢ay bardadi sekeri ekleyin. Mikser yardimiyla
kdpuk haline gelene kadar ¢irpin.

Ardindan 1 ¢ay bardagi sit, 1,5 ¢ay bardagi sivi yadi ilave edin. Bir kez daha ¢irpin.

Son olarak 1 paket Pakmaya kakaolu mayali kek harcini ve 2 su bardadi unu ilave ederek spatula yardimiyla
purizsuz bir hamur elde edin.

Hamurun yarisini yaglayip, unladiginiz kalp seklindeki kabiniza déktin. Kalan hamuru da muffin kaliplarina
dokebilirsiniz.

Hamurlari soguk firinda 10 dakika dinlendirin. Daha sonra 175 derecede isittiginiz firina kekleri 35-40 dakika
pisirin.

Bu sirada pudingin yapimina gegebilirsiniz. Genis bir tencerenin icerisine 1 paket Pakmaya ¢ilekli puding, ve 3
su bardagi sutl ekleyin. Orta ateste sirekli karistirarak pisirdiginiz tath kaynayip, kivam aldiktan sonra ocaktan
alin.

Finndan ¢ikardiginiz kekin ilk sicagi ¢iktiktan sonra, soguyan pudingi keklerin Gzerine dékiin. Bu sekilde
buzdolabinda sogumaya birakabilirsiniz.

Kek Ustine cgilekli puding dokip, bekledikten sonra son agsama olan krem santiye gecebilirsiniz.

Bir kabin icerisine yarim paket Pakmaya sade krem santiyi ve 1 ¢ay bardadi soguk siti koyun. Ardindan 1 tath
kasidI haslanmis pancar suyu ekleyerek ¢irpmaya basglayin.

Sikma torbasina aktardiginiz krem santiyi, pudingli kekin tGzerine gul sekli verecek sekilde sikin.

Taze cilekleri de Pakmaya frambuaz aromali pasta jeline bulayarak, kekin Gzerine yerlestirin. Taze yaban
mersinlerini de ekledikten sonra 1 tatl kasigi Pakmaya pembe boncuk pasta stsinl serpin.

Kisa bir stire buzdolabinda dinlendirdikten sonra servis yapabilirsiniz.
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