PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Red Velvet Pasta

Krema peynirli glaztrlt klasik Red Velvet Kek - ipeksi yumusak hamur, hafif kakao ve

eksimsi ayran aromasi. Ozel gunler icin mikemmel.

8 Medium

PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

» 1bardak tuzsuz tereyag
« 2 yumurta

« 2 bardak un

« 4 bardak seker

» Tyemek kasigi kakao

» Tbardak yagl sut

» Tbardak sivi yag

Yap111§1

2 yemek kasigi gida boyasi
1 yemek kasigi sirke

3 cay kasigi vanilya 6zU

1 cay kasigi karbonat

1 cay kasigi tuz

14 ons krem peynir



Pisirmeye hazirlik
Firini 175°C'ye (350°F) 1sitin. ki adet 9 inclik yuvarlak kek kalibini tereyagi ile yaglayin ve fazlasini silkeleyerek kakao

tozu ile pudralayin.

Kuru malzemeleri karistirin

Orta boy bir kasede 2 su bardagi un, 2 yemek kasigi kakao tozu, 1tatl kasigi karbonat ve 1 tatl kasigi tuzu birlikte

eleyin. Karigtirmak icin ¢irpin ve bir kenara birakin.

Tereyagi ve sekeri cirpin
Buyuk bir kasede 1su bardagr yumusamis tereyagdi ve 1su bardagi sekeri elektrikli mikser ile orta hizda acgik ve

kabarik olana kadar, yaklasik 4-5 dakika ¢irpin.

Islak malzemeleri ekleyin
Beat in 1 tablespoon vegetable oil until combined. Add 2 eggs one at a time, beating well after each addition until

fully incorporated.

Renk ve aroma ekleyin

3 tath kasigi kirmizi gida boyasi ve 1yemek kasigi vanilya 6zttunt ekleyip hamur esit sekilde parlak kirmizi olana

kadar cirpin.

Islak ve kuru malzemeleri birlestirin

Un karisimini ¢ kez halinde, 1su bardagi ayranla degisimli olarak iki kez halinde, unla baslayip unla bitirerek ekleyin.

Her ekleme sonrasi dlistk hizda sadece karisana kadar karistirin.

1 tatli kasigr beyaz sirkeyi sadece karisana kadar karistirin - bu karbonatla reaksiyona girerek kekin kabarmesina

yardim edecekfir.

Kekleri pisirin
Hamuru hazirlanmis kaliplara esit sekilde boltn ve Gstlerini dtizeltin. Merkeze batirilan kirdan sadece birkag nemli
kirint ile ¢cikana kadar 25-30 dakika pisirin.

Kekleri kaliplarda 10 dakika sogutun, ardindan tel raflar Gizerine cikararak glaztr sirmeden énce tamamen

soguyana kadar, yaklasik 1 saat bekletin.

Besin Degerleri

485 6g 68g 228 2g 548 420mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

ipuglarl



Ozellikle yumurta, tereyagi ve ayran olmak tizere tim malzemelerin karistirmadan énce oda sicakliginda

oldugundan emin olun. Soguk malzemeler hamurun kesilmesine neden olabilir ve kekin dokusunu etkileyebilir.

Topaklari dnlemek ve kakao tozu ile kabartma maddelerinin hamur boyunca esit dagilimini saglamak icin tim kuru

malzemeleri birlikte eleyin.

Tereyadi ve sekeri acik ve kabarik olana kadar iyice c¢irpin - bu genellikle elekirikli mikser ile 3-5 dakika strer ve

kekin yumusak dokusunu elde etmek i¢in cok énemlidir.

Unu ekledikten sonra hamuru fazla karistirmayin. Cok fazla gltiten gelisimini énlemek icin malzemeler karigsana

kadar karistirin, bu keki sert yapabilir.

Hamurunuza ekstra sivi eklemeden daha canli renk igin sivi yerine jel gida boyasi kullanin. Az miktarla baglayin ve

istediginiz tona ulasana kadar yavas yavas ekleyin.

Merkeze batirilan kirdan ile pisme durumunu test edin - tamamen temiz degil, birkagc nemli kirinti ile ¢cikmalidir.

Fazla pisirme kuru kek ile sonuglanr.

Glazur stirmeden 6nce kek katlarinin tamamen sogumasini bekleyin. llik kek, krema peynirli glaztrt eritir ve daginik

goérantm yaratir.

Pisirmeden 6nce doldurulmus kek kaliplarini tezgaha hafifce vurun, hava kabarciklarini ¢ikarin ve esit katmanlar

saglayin.

petitegourmets.com



