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TRILECE KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
5 yumurta

3 ¢cay bardagi (180-200 g kadar) Pakmaya Pudra Sekeri
3 su bardagi (300 g) un

Yarim ¢ay bardagi (50 ml) ik stt

Bir tutam tuz

Keki Islatmak igin:

5 su bardagi (1 It) st

kutu (200 ml) Pakmaya SefKrema
Karamel sos icgin:

1 su barda@i (175 g) toz seker

1 paket (200 ml) Pakmaya SefKrema

1 yemek kasigdi (25 g) tuzsuz tereyagdi

Yumurtalarin sarilarini ve beyazlarini ayirin.

Beyazlar karigtirma kabina alin, Pakmaya Pudra Sekeri[?nin yarisini ve bir tutam tuzu ekleyin. Kar haline gelene
kadar mikserle ¢irpin.

Pakmaya Mayali Sade Kek Harcl ile unu bir kapta karistirin.

Ayri bir kapta yumurta sarilarini kalan sekerle birlikte ¢irpin. llik stith de ilave edin. Unlu kansimi ilave edin.
Yumurta sarili karigim ile diger karnisimi ayni kapta spatula yardimi ile alttan Uste dodru havalandirarak birlegtirin.
Kek hamurunu yagdlanmis kare ya da dikddrtgen firin kabina dékin. Tepsiyi birka¢ defa hafifce tezgaha vurarak
hamurun icindeki hava kabarciklarinin gikmasini saglayin.

Bu sekilde firinin rafinda 10 dakika dinlendirin.

Firinin 1sisini 180 dereceye ayarlayin. 45-50 dakika pisirin.

Karamel sos igin yapismaz yiizeyli bir tavaya sekeri dékiin. Orta ateste erimeye birakin. Seker kenarlarindan
erimeye baslayinca atesi kisin. Tamamen eriyince tereyagini ekleyin.

Tereyagini ekledikten sonra hizlica karistirin. En son Pakmaya SefKrema[?lyi ilave edin. Bu siirede stirekli
karistirmaya devam edin.

Sekerler tamamen eriyip rengi degiserek sivi hale gelince ocaktan alabilirsiniz. Sosunuz hazirdir.
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