Ahududulu kek

Ingrédients

* 60g tereya i

® 4 yumurta

* 120g eker

* 200g Ponthier tipi ahududu piresi
* 79 kabartma tozu

e 200g un

* 25g ahududu piresi

¢ 40g su

® 20g eker

* 250g Valrhona ahududu ilhami

* 65g nétr ya (izim cekirde i ya 1 gibi)

Préparation

1. Bir meyve piresi kullandiktan sonra ahududu ile pastaci kremasi, bu kez ahududulu kek!

2. Bazi tariflerde meyve pirelerini kullandi imda, litreyi hizlica tiketmem nadiren olur, bu yiizden israfi dnlemek
icin tarifler bulmaya cali inm (evet, tabi ki pireyi buz kiipleri olarak dondurabilirsiniz, ama dondurucu dolu
oldu unda kenarda kullanabilece iniz bir tarifin olmasi her zaman iyi olur).

3. Tereya ini eritmeye ba layin, sonra so umaya birakin.
4. Yumurtalar ekerle ¢irpin, ardindan ahududu piiresi ve kremay: ekleyin.
5. Elenmi un ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan erimi tereya 1 ile bitirin.

6. Ya lanmi ve unlanmi veya pi irme ka idiyla kaplanmi kek kalibina hamuru dékiin, ardindan 160°C'de
yakla 1k 1 saat pi irin (keke batirilan bir bigak ucuyla kontrol edin, pi irme siresi firinlara gére de i ebilir).

7. Piirme i lemi bitmeden énce 1slatma urubunu hazirlayin.

8. Kek pi ince, kaliptan gikarin ve 1zgara iizerinde so umaya birakin.
9. Tim malzemeleri bir tencerede kaynatin.

10. eker tamamen eridi inde, tencereyi ocaktan alin.

11. Sicak keki bir firga yardimiyla islatin.

12. Ahududu ilhamini benmari usul eritin, ardindan ya 1 ekleyin.

13. yice kari tirin, ardindan kaplamayi 30-35°C arasina geldi inde, 1zgara iizerinde duran kekin iizerine

dakin.

14. Kristalle mesini bekleyin, ardindan tadini ¢ikarin!
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