PETITE GOURMETS
AMERIKAN
Vi§neli Mini Kek

Tereyagli dokuya sahip nefis kirazli mini kekler. Kahvalti veya tatli igin mikemmel.

Taze kiraz ve vanilya aromali kolay tarif.

20 min 15 min 35 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK
Malzemeler
« 50 g tereyad « 1bardak seker
» Thbardak un « 50 g yerfistig
« 1cay kasigi vanilin « 30 vigne

» 6 yumurta aki

Yap111§1

o Pisirmeye Hazirlanin
Firini 165°C'ye (330°F) 1sitin. Mini kek kalibini kagit kaliplarla doseyin veya tereyagi ile yaglayin.

e Tereyagini Hazirlayin
50g tereyadini kiictik bir tencerede kisik ateste veya mikrodalgada eritin. Yaklasik 10 dakika oda sicakligina

sogumasi icin kenara alin.

e Kuru Malzemeleri Karistirin

1 su bardagi un ve 1 cay kasigi vanilya 6zUnU orta boy kapta topak kalmayacak sekilde eleyin.

o Yumurta Aki ve Sekeri Cirpin

6 yumurta aki ve 1su bardagi pudra sekerini blytk kapta tel ¢irpici ile karigim hafif ve biraz kopuklt olana kadar

yaklasik 2-3 dakika ¢irpin.

e Kuru Malzemeleri Katlayin
50g égutulmus badem ve un karisimini yumurta aki karigimina ekleyin. Karisimi séndtrmemeye dikkat ederek lastik

spatula ile sadece karisana kadar nazikge katlayin.

° Add Melted Butter

Sogutulmus eritilmis tereyagini hamura doékun. Tereyadi cizgisi kalmayincaya kadar spatula ile nazikge katlayin.



o Doldurun ve Susleyin
Hamuru mini kek kaliplari arasinda esit olarak boltsttran, her birini yaklasik 2/3 oraninda doldurun. Her kekin

merkezine 1 kiraz bastirin, Gst kisminin hafifgce goértnur kalmasini saglayin.

e Bake

Ustleri altin kahverengi olana ve kirazin yanina batirilan kiirdan temiz veya sadece birkag nemli kirintiyla cikana
kadar 15 dakika pisirin.

° Sogutun ve Servis Yapin

Kalipta 5 dakika sogutun, ardindan tel izgaraya aktarin. Servis etmeden 6nce yaklasik 20 dakika tamamen sogutun.

Besin Degerleri

426 108 458 158 28 258 109mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina

Ipuglarl

En iyi doku icin oda sicakliginda malzemeler kullanin. Yumurta, tereyadi ve stt Urtnlerini esit karisim ve purtzsiz

hamur igin pisirmeden en az 1saat 6nce buzdolabindan ¢ikarin.

Unu dogru 6lecmek icin kasikla 6lct kabina alin ve bicakla duzleyin. Dogrudan torbadan almak cok fazla un

sikistirabilir ve yogun, kuru kekler elde etmenize neden olabilir.

Unu ekledikten sonra hamuru fazla karistirmayin. Kekleri hafif ve yumusak tutmak icin malzemeler karisana kadar

karistirin.

Kullanmadan &nce kirazlari iyice stiztin, ¢zellikle dondurulmus veya konserve gesitleri kullaniyorsaniz. Hamurda

fazla nem olmasini 6nlemek icin kagit havluyla kurulayin.

Pisirme sirasinda tasmayi 6nlemek igin kek kaliplarini yalnizca 2/3 oraninda doldurun. Bu, esit sekilli mini kekler

sadlar.

Merkezine batirilan kirdan ile pisme durumunu kontrol edin. Temiz ¢ikmali veya sadece birkag nemli kirinti yapisik

olmal.

Yogusma ve nemlenmeyi 6nlemek igin saklamadan 6nce tamamen sogutun. Firindan c¢ikardiktan hemen sonra tel

1zgaraya yerlestirin.

Kiraz lezzetini artirmak icin sogutulmus kekleri kiraz suyu ile fircalayin veya hamura birka¢ damla kiraz 6zt ekleyin.
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