PETITE GOURMETS

SOUTH AMERICAN

Ananasli Muzlu Kek (Hummingbird Cake)

Ananas, muz ve krem peynirli frosting ile Klasik Hummingbird Keki. Bu nemli baharath kek herhangi bir kutlama

veya kahve molasi icin mikemmeldir.

25 min 30 min 55 min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 3 bardak un

* 2 bardak seker

* 3 yumurta

* 1 cay kasigi tarcin

* 1 cay kasigi karbonat

* 1 cay kasigi kabartma tozu
* 1 bardak kanola yagi

« 1 cay kasigi deniz tuzu
* 1 gay kasigi muskat

* 3 cay kasigl vanilya 6z
* 1 bardak ananas

* 1 bardak muz

* 1 bardak pikan cevizi

* 1 libre krem peynir

1 bardak tuzsuz tereyag
* 2 libre pudra sekeri

° 1 tutam tuz

Yapilisi

Q Pisirmeye hazirlanin
Firini 175°C (350°F) derece isitin. iki adet 9 inclik yuvarlak kek kalibini tereyagdi ile yaglayin ve fazlasini
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dokerek hafifce unla pudralayin.

Whisk together 3 cups flour, 1 teaspoon baking soda, 1 teaspoon salt, 1 teaspoon cinnamon, and 3 teaspoons

vanilla extract in a large bowl until evenly combined.

Hamuru hazirlayin
2 su bardagi seker ve 3 yumurtayi elektrikli mikser ile orta hizda 2-3 dakika, karisim solgun ve hafifce

koyulasana kadar cirpin.

Orta hizda cirparken 1 su bardadi bitkisel yagi yavasca damla damla ilave edin, tamamen karisip pirizsiz

olana kadar.

1 su bardadi muzu catalla ezin, cogunlukla purizsiz olacak sekilde klgUk parcaciklar kalana kadar. Ezilmis
muzlari ve 1 su bardagi stizilmUs ezilmis ananasi blyuk kasik veya spatula kullanarak hamura yavasca

karistirin.

Un karisimini islak malzemelere ekleyin ve spatula ile sadece karisana ve kuru cizgiler kalmayana kadar

nazikce karistirin. Fazla karistirmayin.
Hamuru hazirlanmis kaliplara esit olarak bolUstirin, Ustlerini offset spatula ile duzlestirin.

Ustleri hafifce dokunuldugunda geri gelene ve merkeze soktugunuz kiirdan sadece birka¢ nemli kirintiyla

cikana kadar 28-32 dakika pisirin.
Kekleri kaliplarda 10 dakika sogutun, sonra tel raflara cevirerek tamamen sogutun, yaklasik 1 saat.

Make frosting
500 gram krem peynir ve 1 su bardagi tereyadini elektrikli mikser ile orta-ylksek hizda 3-4 dakika hafif ve

kabarik olana kadar cirpin.

1 kilo pudra sekerini yavas yavas ekleyin, disik hizda karisana kadar ¢irpin, sonra orta hiza ¢ikarip puriazstz

ve surulebilir olana kadar ¢irpin.

Assemble cake
Bir kek katmanini servis tabagina yerlestirin ve frosting'in yarisini tizerine esit olarak yayin. ikinci katmani
liste yerlestirin ve kalan frosting'i tist ve yanlar kaplayacak sekilde siiriin. istenirse 1 tutam kavrulmus pekan

cevizi ile susleyin.

uclari

En iyi lezzet ve dogal tathlik icin fazla olgun muzlar kullanin. Muzlar optimal sonug icin agir benekli veya

hatta hafif kahverengi olmalidir.



Ezilmis ananasi iyice sizln ancak frosting i¢in suyunu saklayin. Fazla sivi hamuru ¢ok i1slak yapacak ve kekin

yapisini etkileyecektir.
Unu 6lcu kabina kasiklayip bicakla dizelterek dogru sekilde élctn. Sikistiriimis un yogun, agir kek yapacaktir.
Karistirmadan 6nce tim malzemeleri oda sicakligina getirin. Bu esit karisma ve daha pUrlizsiz hamur saglar.

Un eklendikten sonra hamuru ¢ok karistirmayin. Fazla gelismis glutenden sert, lastik gibi doku olusmasini

onlemek icin sadece karisana kadar karistirin.

Merkezine soktugunuz kirdan ile pisme durumunu test edin. Tamamen temiz degil, sadece birkagc nemli

kirinti yapismis olarak ¢ikmalidir.

Frosting yapmadan 6nce kek katmanlarini tamamen sogutun. Sicak kek krem peynirli frosting'i eritecek ve

daginik goriiniim yaratacaktir.

Servis yapmadan 6nce birlestirilmis keki 30 dakika buzlukta bekletin, frosting'in sertlesmesine ve

dilimlemenin kolaylasmasina yardimci olacaktir.

petitegourmets.com



