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PLYMOUTH KEK DILIMI

Keki:

180 gr (12 gorba kasigi) + 1 tath kasidi tereyadi (yumusatiimis)
90 gr (1/2 su bardadindan biraz az) toz seker

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

90 gr (1 su barda@i) piring unu

Harci:

90 gr agaccilegi receli

250 gr (1 su bardagi) krem santi

125 gr agaccileqi

Once, finninizi orta sicakliya (190°C) getirip, 1sitiniz.

1 tath kasidi tereyadi ile her biri 20 cm'lik, fazla derin olmayan iki kabi yaglayiniz.

Orta boy bir kasede kalan 180 gr (12 ¢orba kasidi) tereyagi, 75 gr sekerle birlikte déviniz. Seker ve tereyagi
dévmeye devam ederken, azar azar un ve piring ununu katip, bir stire daha karigtiriniz. Elde ettiginiz hamuru iki
esit parcaya ayirip, yaglamis oldugunuz kaplara bastirarak yerlestiriniz.

Kalan 15 gr sekeri Ustline serpip, kaplari firnin orta katina stirerek, kekleri 15-20 dakika, Ustleri hafifce
kahverengilesene kadar pisiriniz.

Kaplari firindan ¢ikarip, gevrelerinde ¢epecevre bigak gezdirerek kekleri gikartiniz. Keklerden birini bir servis
tabagina yerlestiriniz. Krem gantiyi ve agaggilegi regelini bir kapta karigtirip, servis tabagindaki kekin Usttine
dékiniz. Ustiine dteki keki kapatip, taze agagcilekleriyle stsleyerek, servis ediniz.

© lezzetler.com tarif n0:63794 « adi:PLYMOUTH KEK DILIMi « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:06.04.2025 - 12:25


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/plymouth-kek-dilimi-vt48876
http://www.tcpdf.org

