PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Cilekli Kek

Taze cilekli, yogurtlu ve hafif kakaolu Tirk cilek keki tarifi. Cay veya kahve ile mikemmel olan kolay ev yapimi

tatl.
15 min 35 min 50 min 4 Easy
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

* 1.5 bardak un

* 125 ml sat

« 3 yemek kasigl yogurt

* 1 yumurta

* 0.5 paket kabartma tozu
* 0.5 paket vanilin

* 1 bardak seker

« 3 yemek kasigi tereyagd
* 1 cay kasigl kakao

* 10 cilek

* 0.5 cay kasigi tuz

Yaplilisi

0 Pisirmeye hazirlanin
Firint 170°C'ye 1sitin. 9 inclik yuvarlak kek kalibini tereyadi ile yaglayin ve unla tozlayin veya pisirme kagidiyla

kaplayin.

Q 10 cilegi iyice yikayin ve kurulayin. Boyuna ikiye bolin, yarisini Gst icin, yarisini hamura karistirmak icin

ayirin.

Q Hamuru hazirlayin
Blyuk bir karistirma kabinda 1 su bardagi seker ve 3 yemek kasigi tereyagini elektrikli mikserle yaklasik 3-4

dakika acik renk ve kabarik olana kadar cirpin.
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1 yumurtayi iyice karisana kadar cirpin. 125ml sut ekleyin ve purlzsiz olana kadar karistirin.
Ayri bir kapta 1,5 su bardagi un, 1 cay kasigi kabartma tozu ve 0,5 cay kasigi tuzu cirparak karistirin.

Un karisimini islak malzemelere ekleyin ve sadece karisana kadar hafifce katlayin - fazla karistirmayin. 3

yemek kasigi kakao tozunu esit dagilana kadar karistirin.
Cileklerin yarisini kabaca dograyin ve sulariyla birlikte hamura katlayin.

Keki pisirin
Hamuru hazirladiginiz kaliba dékin ve dstinu dizleyin. Kalan cilek yarimlarini kesik ytzi asagiya gelecek

sekilde hamurun Uzerine yerlestirin.

35-40 dakika, merkezine batirilan kirdan sadece birkac nemli kirintiyla cikana ve Ustl hafifce bastirildiginda

geri gelene kadar pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin

Ip

Kalipta 10 dakika sogutun, sonra tel rafta tamamen soguyana kadar bekletin, dilimlemeden ve servis

yapmadan 6nce.

uclari

En iyi lezzet icin olgun, kokulu cilekler kullanin - beyaz veya yesil alanlar olmadan bastan sona koyu kirmizi

olmalilar.

Karistirmadan 6nce yogurt, tereyagi ve yumurtalari oda sicakligina getirin, bu kesilmeyi 6nler ve diizgln

karisim saglar.

Un eklendikten sonra hamuru fazla karistirmayin - sert doku olusmamasi igin malzemeler karisana kadar

kanstirin.

Maksimum cilek lezzeti ve gorsel ¢ekicilik icin gileklerin yarisini hamura karistirmak icin ezin, kalanini Ust igin

dilimleyin.
Pisirdikten sonra kolay cikarma icin kek kalibini pisirme kagidiyla kaplayin veya iyice yaglayin.

Kirdan ile pisip pismedigini kontrol edin - tamamen temiz ¢cikmayacak, sadece birkac nemli kirinti yapisacak

sekilde olmali.

Kirilmayi énlemek icin kek tamamen sogumadan kaliptan ¢ikarmayin ve nemli kalmasi icin sogurken Uzerini

mutfak havlusuyla értan.

Ekstra lezzet derinligi icin bir cay kasigi vanilya 6zl veya cilek tadini canlandirmak icin bir yemek kasigi

limon suyu ekleyin.



