PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Elma Soslu Kek

Sicak baharatli klasik nemli elma soslu kek tarifi. Basit kiler malzemelerine sahip her

zaman icin mukemmel kolay ev yapimi tatli.

8 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 2 bardak un

« 1bardak seker

» 1bardak tuzsuz tereyag
« 2yumurta

» Tcay kasigi karbonat

Yap111§1

0 Firini hazirlayin

1 cay kasigi kabartma tozu
1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi muskat

1 cay kasigi vanilya 6zU

1 cay kasigi tuz

Firni 350°F (175°C) ye 6n isitin. 9 in¢ yuvarlak kek tenceresini tereyag ile yaglayin ve unla toz haline getirin, fazlasini

cikartin.



Kuru malzemeleri karistirin

2 cups un, 1teaspoon firinlama sodasi, 1teaspoon firinlama tozu, 1teaspoon targin, 1teaspoon muskat ve 1

teaspoon tuz'u orta boy kapta esit sekilde karisana kadar ¢irpin.

Tereyag ve sekeri karistirin

Elektrikli mikserle orta hizda 1 cup seker ve yumusak tereyagini hafif ve kopuklt hale gelene kadar, yaklagik 3-4
dakika cirpin.

2 yumurtayi birer birer ekleyin, her ilaveden sonra tamamen karisana kadar iyi ¢irpin.

1 cup elma sosu ve 1teaspoon vanilya ekstrakti karisana kadar dizgtin ve iyi karismis olana kadar karistirin.

Islak ve kuru malzemeleri birlestirin

Un karisimini islak malzemelere tc¢ kez ekleyin, her ilaveden sonra sadece karisana kadar ahsap kasikla hafifce
karistirin. Asiri karigtirmayin.

Keki pisirin
Hamuru hazirlanmis tencereye dokip esit sekilde yayin. Merkeze daldirilan bir ktirdanin sadece birkag nemli kirinti

ile cikana kadar 30-35 dakika pisirin.

Tencerede 10 dakika sogutun, ardindan tel raf Uzerine gevirerek servis etmeden énce tamamen sogutun.

Besin Degerleri

285 4g 52¢ 8g 2g 28¢g 320mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

Oda Sicakhiginda Malzeme Kullanin: Karistirmadan énce yumurta ve tereyagini oda sicakligina getirin. Bu, daha

iyi bir karisim ve daha yumusak bir kek dokusunu saglar.

Hamuru Asiri Karistirmayin: Un karisimini islak malzemelere ekledikten sonra, sadece karisana kadar karistirin.

Asiri karistirma gltten gelistirir ve sert, yogun bir kek olusturur.

Pisme Durumunu Dogru Test Edin: Kek merkezine bir kiirdani daldirin - tamamen temiz degil, sadece birkac

nemli kirinti yapisi olmalidir, kek nemli kalir.

Gikarmadan Once Tamamen Sogutyun: Keki tencerede 10 dakika sogutun, ardindan tel raf Gizerine gevirin. Bu,

kek sicakken parcalanmayi énler.



Baharatlari Gelistirin: Tarcin cubuklari ve muskat findigi gibi bittin baharatlari tost edin, ardindan daha yogun

lezzet icin taze 6guttin. Karmasiklik icin bir tutam kardamom veya allspice ekleyebilirsiniz.

Onceden Hazirlayin: Bu kek ertesi gtin daha iyi bir lezzet alir glink tatlar gelisir. Sikica sarin ve en iyi sonuglar igin

yemegi servise sunmadan dénce tUm gece oda sicakliginda saklayin.

Yapismayi Onleyin: Tencerenizi iyi yaglayin ve unla toz haline getirin ya da kolay cikarmak igin yaglh kagit kullanin.

Bu kekle nem yapismaya egilimli olabilir.

Tathhig: Ozellestirin: Tatli elma sossu kullaniyorsaniz daha az seker ile baslayin, ya da tatli tatlilari tercih ediyorsaniz

fazladan bir yemek kasigi ekleyin. Tatlilik seviyesini dlcmek icin dnce elma sosunuz tadin.

petitegourmets.com



