Balkabagi ekmegi

Ingrédients

- 130g toz seker

* 60g muscovado sekeri veya esmer seker
* 20g pudra sekeri

* 2 yumurta

* 420g balkabag piiresi

- 60g siit

© 260g un

- 4g kabartma tozu

- 3g karbonat

- 5g toz tarcin + siisleme icin biraz daha
* 1g toz zencefil

- 0,5g toz muskat

- 1 tutam tuz

* 160g mascarpone

* 100g tam yagl sivi krema

* 24 cm uzunlugunda bir kek icin (bu miktarlarla 20 cm’lik bir kek ve 3 muffin yaptim) :
* 1159 tereyag

* 130g toz seker

* 60g muscovado sekeri veya esmer seker
* 2 yumurta

* 420g balkabagi piiresi

* 60g siit

+ 260g un

* 4g kabartma tozu

- 3g karbonat

* 5g toz targin

* 1g toz zencefil

- 0,5¢g toz muskat

- 1 tutam tuz

- 160g mascarpone

* 100g tam yagh sivi krema

* 20g pudra sekeri

Préparation

1. Bana ekmekini ¢ok iyi biliyorsunuzdur, peki ya balkabagi ekmegi hakkinda ne diigiiniiyorsunuz?

2. Baharatlarla birlikte cok yumusak ve mascarpone ile krema ile kaplanmis lezzetli bir balkabag: keki,
Amerika Birlegik Devletleri’/nde oldukca popiilerdir; burada tatl tariflerde ¢cok fazla kabak kullaniyorlar:
muffin, tart, kek... Tarif oldukca basit, eger ev yapimi balkabag piiresi kullaniyorsaniz, iyi yogun

oldugundan emin olun, ¢cok nemli olmamasi gerekir, aksi takdirde kekin son dokusunu degistirebilir.

3. Malzemeler :Balkabag piiresi &amp; toz targin kullandim Koro : tiim sitede %5 indirim icin kod
ILETAITUNGATEAU (bagh degil).



4. Aligveris listesi : tereyadi toz seker muscovado sekeri veya esmer seker pudra sekeri 2 yumurta
balkabag: piiresi siit un kabartma tozu karbonat toz targin + siisleme icin biraz daha toz zencefil O, toz
muskat 1 tutam tuz mascarpone tam yagl sivi krema Hazirlama siiresi : 25 dakika + 1 saat pigirme 24 cm
uzunlugunda bir kek i¢in (bu miktarlarla 20 cm’lik bir kek ve 3 muffin yaptim) : Kek : tereyadi toz seker
muscovado sekeri veya esmer seker 2 yumurta balkabagi piiresi siit un kabartma tozu karbonat toz

tarcin toz zencefil O, toz muskat 1 tutam tuz Tereyagini baharatlarla (targin, zencefil, muskat) eritiniz.
5. Sekerleri ekleyin, ardindan yumurtalari teker teker ekleyin.

6. Ardindan balkabag: piiresini, tuzu ve siitii ekleyin.

7.  Ayn bir kapta, unu, kabartma tozunu ve karbonati karigtirin ve eleyin.

8. Kuru malzemeleri ilk karigima ekleyin.

9.  Hamuru yaglanmis ve unlanmis veya yaglh kagitla kaplanmis bir kaliba dékiin.

10. 160°C'de yaklasik 50 dakika ile 1 saat arasinda pisirin, firininiza bagh olarak, kekin icine batirdiginiz
bir bicagin ucu kuru ¢ikmalidir.

11. Sogumaya birakin, ardindan kaliptan ¢ikarin ve glaziir islemine gecin.

12. Glaziir : mascarpone tam yagh sivi krema pudra sekeri Biraz toz tarcin Kremayi, mascarpone'yi ve

pudra sekerini sert bir chantilly kivamina gelene kadar cirpin.

13.  Keki glaziir ile kaplayin, iizerine biraz tarcin serpin ve afiyet olsun!

Recette imprimée depuis www.iletaitungateau.com



