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RED VELVET CAKE

150 gram tereyagi

150 gram sivi yag

300 gram seker

3 adet yumurta

330 gramun

1 yemek kasigi kakao

2 yemek kasigi gida boyasi
220 mililitre st

1 yemek kasigi limon suyu
1 paket kabartma tozu

1 paket vanilin

1 tath kasidi karbonat
Kremasi icin:

250 gram labne peyniri
125 gram tereyagi

1 su bardagi pudra sekeri

Situ hafifge isitip igine limon suyunu ekleyin.

Karistirip sttiin eksimesi ve sogumasi igin bir stire bekletin.

Bu esnada un, kakao, vanilin, kabartma tozu ve karbonati eleyerek derin bir kasede karistirin.
Tereyagini ve sekeri yogurma kabina alip seker eriyene kadar ¢irpin.

Yumurtalari ve sivi yadi da ilave edip ¢irpmaya devam edin.

Kirmizi gida boyasini site ekleyip karistirin.

Boyali sUtl de yumurtali karigima ilave edin.

Son olarak kuru malzeme karigsimi ile sivi malzemeleri karistirip kek hamuru kivamina gelene kadar ¢irpin.
Firnni 180 dereceye ayarlayip isitin.

Hamuru 22 santimetrelik 2 adet kelepgeli kek kalibina béltstirn.

Kekleri firina verip kabarip pisene kadar firinda tutun.

Finndan ¢ikardiginiz kekleri stre¢ filmle sarip buzdolabinda 4-5 saat bekletin.

Kekleri buzdolabindan alip kabarik kisimlarini keserek Ustlerini diizlegtirin.

Kestiginiz pargalar mutfak robotundan gegirin.

Pasta kremasi igin tereyagdina pudra sekerini ilave edip ¢irpin.

Labneyi de ekleyip homojen bir kivam alana kadar ¢irpmaya devam edin.

Diz bir tabagin altina biraz krema siriip keklerden birini yerlegtirin.

Uzerini kremayla kaplayip ikinci kati da yerlegtirin.

En Uste yeniden krema sUrUp kek kirintilariyla sisleyin.

Tatliy| buzdolabinda 2 saat soguttuktan sonra dilimleyip servis edin.
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