Cinnabon kek

Ingrédients

* 170g yumu ak tereya |

® 125g esmer eker

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6ziti
* 3 yumurta

* 150g un

* 6g kabartma tozu

® 35g sivi krema

* 25g esmer eker

* 100g philadelphia

* 60g pudra ekeri

Préparation

1. Ah sonbahar, dii en yapraklar, di en sicakliklar, ama her eyden énce targin!

2. E er bundan ho |<:1nm|yor5cm|z, kesinlikle do ru yerde de ilsiniz, ama benim gibi sevenler icin, size bu ultra
basit ama lezzetli tarifi denemenizi éneririm, bu mevsimde favori sicak icece inize e lik etmek icin miskemmel.

3. Bu yiizden nli targinh rulolardan ilham aldim, Kuzey Avrupa ve Amerika Birle ik Devletleri'nde oldukga
popiler olan krem peynirli kaplamalarini igeren bu targinh rulolardan ilham alarak, biraz vanilya ile hafifce
tatlandirilmi sade bir kek yaptim ve ayni targinh rulolarin igeri iyle: tereya 1/ eker/targin kari imiyla ve ayni
krem peynirli kaplama ile siisledim.

4. Sonug, ok yumu ak ve iyi tatlandirilmi bir kek!

5. Malzemeler :Ben Koro'dan tarcin kullandim: ILETAITUNGATEAU kodu tim site icin %5 indirim sa lar (ba |i
deil).

6. Malzemeler :Kek kalibi Hazirlik siresi: 15 dakika + 50 dakika pi irme20cm uzunlu unda bir kek

icin: Malzemeler :  yumu ok tereya 1 esmer eker 1 ¢ay ka 1 1 vanilya 6ziti 3 yumurta un kabartma tozu sivi
krema Targinli rulo igeri i igin: tereya 1 esmer eker Damak tadiniza gére targin, burada yakla ik bir yemek
ka 11 koydum Tarif : Yumu ak tereya in1 eker ve vanilya ile kari tirin.

7. Daha sonra yumurtalari birer birer ekleyin, ardindan énceden elenmi un ve kabartma tozu ekleyin.
8. Krema ile bitirin.
9. Targinh rulo igeri i igin yumu ak tereya ini eker ve targin ile kari tirin.

10.  Yalanmi ve unlanmi ya da ya li ka itla kaplanmi kek kalibina, kek hamuru ve targinli tereya i
katmanlarini de i imli olarak koyun, sonra tarcinli tereya ni kek hamuruna hafifce enfegre etmek icin bir bicakla
hamuru mermerle tirin.

11.  Kekin fim uzunlu u boyunca ince bir targinli tereya 1 ¢izgisi ile sonlandirin.

12. Onceden 160°C'de istilmi firnda 50 dakika pi irin (keke batirilan bir bicak temiz ¢ikmalidir), sonra
kaliptan ¢ikarmadan énce birkag dakika so umaya birakin.

13. Yumu akli ini korumasi igin kaliptan ¢ikarmanin hemen ardindan streg filmle sarabilirsiniz ve kaplama
beklenene kadar bekleyebilirsiniz.

14. Keki bu haliyle yiyebilirsiniz, ancak targinli ruloya daha da yakla mak isterseniz, v malzemelerle bir peynir
kremasi hazirlayabilirsiniz: philadelphia pudra ekeri Malzemeleri iyice kari tirin, ardindan so utulmu kekin
izerine kaplamayi yayin ve tarcin serpin, ardindan keyifle tadini gikarin!
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