PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Kahveli Kek

Tarcinli streusel katmanli klasik Tark coffee cake. Targinli i¢ dolgu ve kinntili Gst

tabaka ile nemli vanilyali kek, kahve ile mikemmel eslesir.

25 min 50 min th 15min 8 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

« 1 bardak tuzsuz tereyag « 3 cay kasigi targin
« 3 bardak un

1 bardak eksi krema
» 3yumurta « 2 cay kasigi kabartma fozu
» 2 bardak esmer seker « 2 cay kasigi vanilya 6zU

« 1bardak seker

1 cay kasigi tuz

Yap111§1

° Pisirmeye hazirlanin
Firini 175°C'ye 1sitin. 23x33 cm'lik firin kabini tereyagdi ile yaglayin ve hafifge unla pudralayin, fazlasini galkalayin.



Make cinnamon filling
KacgUk bir kapta 1su bardagdi esmer sekeri 3 tatl kasigi tarcinla esit sekilde karisana kadar karistirin. Bir kenara

koyun.

Prepare streusel topping

Orta boy kapta 2 su bardagi unu 1su bardadi sekerle birlestirin. Hamur kesici ya da parmaklarinizla 1 su bardagi

soguk tereyadini karisim bezelye buytkligunde parcacikli kaba kirintiya dontisene kadar kesin.

Start cake batter
Buyuk karistirma kabinda 3 yumurtayi yaklasik 2-3 dakika acik ve kabarik olana kadar cirpin. 1su bardagi stt ekleyin

ve karisana kadar karistirin.

Kuru malzemeleri ekleyin
Ayri bir kapta 3 su bardadi unu, 2 tatli kasigi kabartma tozunu ve 2 tatl kasigi vanilya 6zGttna ¢irpim. Un karisimini

yumurta karisimina kademeli olarak sadece karisana ve purtizstiz olana kadar katlayin.

Keki katmanlayin

Hamurun yarisini hazirlanan kabin igine esit sekilde yayin. Tarcinli-seker karisimini hamurun Uzerine esit sekilde

serpin. Kalan hamuru dikkatli sekilde Uzerine yayin, ofset spatula ile nazikge duzlestirin.

Ust tabakayi ekleyin ve pisirin

Streusel Ust tabakayi kekin Uzerine esit sekilde serpin. Merkeze sokulan kirdan sadece birka¢ nemli kirinti ile ¢ikana

ve Ust kisim altin kahverengi olana kadar 45-50 dakika pisirin.

Kare seklinde kesmeden 6nce kapta 15 dakika sogutun. Sicak ya da oda sicakliginda servis edin.

Besin Degerleri

486 6.2g 68g 21g 2g 458 339mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl

En iyi doku icin oda sicakligindaki malzemeleri kullanin. Tereyadi ve yumurtalari buzdolabindan 1-2 saat 6nce

cikarin ki dizgun krema kivamina gelebilsin ve hafif, kabarik bir kek olusabilsin.

Hamuru fazla karistirmayin. Una ekledikten sonra, sadece karisana kadar karistirin. Fazla karistirmak gluteni cok

fazla gelistirir ve sert, yogun bir kek olusur.

Kasik-ve-duzeltme ydntemiyle ya da mutfak terazisiyle unu dogru élctin. Cok fazla un kekinizi kuru ve agir yapar.



Streusel Ust tabakanizda doku cesitliligi yaratmak igin karisimin bir kismini parmaklarinizla sikistirarak ktctk

kirintilarin yaninda daha buytk parcaciklar olusturun.

Pisme durumunu kekin merkezine, streusel dolgu alanlarina degil, bir kiirdan sokarak test edin. Kirdan temiz ya da

sadece birka¢ nemli kirinti ile cikmali.

Keki tavadan cikarmadan énce 10-15 dakika sogutun ki dagilmasini énleyin ama servis icin biraz sicakhigini

korusun.

Ekstra zenginlik icin cok amaclh unun yarisini pasta unu ile degistirin, bu daha da yumusak bir kirinti yapisi

olusturur.

Streusel Ust tabakaya ceviz ya da pekan gibi dogranmis findik ekleyin, targini mtkemmel tfamamlayan ek lezzet ve

crhirhk igin.

petitegourmets.com



