Portakalli kek

Ingrédients

* 100g yumu ak tereya |
* 100g eker

* 90g esmer eker

* 2 kan portakalinin kabuklari
* 2 orta boy yumurta

® 210g T45 un

¢ 79 kabartma tozu

® 4g tuz (1 tutam)

* 80g tam ya |i siit

e 70g tam ya li sivi krema
* 40g kan portakali suyu
* 30g kan portakali suyu
* 20g pudra ekeri

* 100g pudra ekeri

Préparation

1. Instagram'da birkag hafta nce blogda gérmek istedi iniz tarifleri sordu umda, birgok ki i benden kek tarifleri
istedi, bu yiizden mermer keklerden sonra, i te mevsimlik yeni bir kek tarifi, bu sefer kan portakali ile aromali
(tabii ki, kan portakallari yerine klasik portakallarla da yapabilirsiniz).

2. Yapimi oldukga basit, sadece glase yapmak isterseniz biraz sabir gerektiriyor.

3. Son detay, ertesi giin daha da lezzetli oluyor, bu yiizden bir giin énceden hazirlarsaniz daha iyi olur, daha
da yumu ak olacakhr!

4. QS tereya 1 (iste e ba i) ekerleri portakal kabuklari ile kari tirin.

5. Tereya ini kremamsi bir kivama getirin, ardindan portakal aromali ekerleri ekleyin.

6. Daha sonra yumurtalari birer birer ekleyin.

7. Ba ka bir yerde, unu ve kabartma tozunu birlikte kari tirin ve eleyin.

8. Tuzu ekleyin ve un/ kabartma tozu kari iminin yarisini énceki kari ima ekleyin.

9. Daha sonra siiti, kremayi ve portakal suyunu ekleyin.

10. Un/kabartma tozu kart iminin ikinci yarisini ekleyerek bitirin.

11. Hamur homojen hale geldi inde, ya | ka it serili kek kalibina (veya ya lanmi ve unlanmi ) dskin.
12. Kekin pi erken giizelce agilmasi igin kekin iizerine ince bir tereya 1 eridi dikebilirsiniz.

13. Firini 180°C'ye 6nceden isitin.

14. 20 dakika pi irin, ardindan firinin sicakli in1 160°C'ye dij iiriin ve 20-25 dakika daha pi irin (bir kiirdan
veya bicak ucu ile pi ip pi medi ini kontrol edin).

15. erbet: kan portakali suyu pudra ekeri ki malzemeyi kari tirin ve firindan ¢ikar cikmaz keki erbetleyin.
16. Ardindan, kekin tamamen so umasini bekleyin, kaliptan ¢ikarip glase yapin.

17. Acele ediyorsaniz, hizli so umasi igin buzdolabina veya hatta dondurucuya koyabilirsiniz.

18. Marnier ile kari tirin, bir kurdele kivami.

19. Glaseyi kekin Gzerine dokiin ve kristalize olmasini bekleyin.

20. Sonrasinda, tadini ¢cikarin!
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