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VISNELI TIRAMISU KEK

3 yumurta

1,5 su bardagi (180 g) Pakmaya Pudra Sekeri
1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

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

1 paket Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci

2 su bardagi (200 g) bugday unu

10 ince dilim ananas

10-12 dondurulmus cekirdeksiz vigne tanesi
>TIRAMISU SOSU IGIN:

3 yumurtanin sarisi

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 su bardagi (200 ml) sit

2 yemek kasigi toz seker

1 kutu (200 g) labne peyniri

UZERI ICIN:

1 tatl kasi§i Pakmaya Pasta Dinyasi Pasta Susu (Yaldiz Boncuk)
10 adet dondurulmus cekirdeksiz visne

1 tath kasigi Pakmaya Kakao

Bir ciroma kabinda yumurtalari ve Pakmaya Pudra Sekeri[Zni mikserle kopiik képiik olana dek ¢irpin. Uzerine
sUtd ve sivi yagi ilave edip tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Kakaolu Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtal karigimi ve unlu karigimi birlegtirip birkac¢ dakika daha cirpin.

Kek hamurunu yagdlanmis ve unlanmis 24 veya 26 cm ¢apindaki yuvarlak kelepceli kek kalibina dékiin. 10
dakika soguk firinin icinde bekletin.

Bekletme slireci bittikten sonra vigne tanelerini hamurun Uzerine dékin, hafifce karistirin. Firinin isisini 175
dereceye ayarlayin. 35-45 dakika sure ile pisirin. _

Bu arada sosu igin labne disindaki tim malzemeyi sos tenceresine alin. lyice karnstirdiktan sonra ocagdin tzerine
alin. Kisik ateste, surekli karistirarak yogun bir kivam elde edene kadar pisirin. Ocaktan alin. llininca icine
Onceden catalla ¢irptiginiz labneyi ekleyin. Spatula ile tim malzemeyi birbirine yedirin. Sosunuz hazirdr.

Keki firndan alin. Soguyunca tizerine hazirladiginiz sostan dokip spatula ile dekoratif bir gekilde sekillendirin.
Istege goére Uzerine dondurulmus visne, pasta slisl ve kakao serperek servis yapin.
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