Karamelli Elmali Kek

Ingrédients

® 24 ila 2 cm ¢apinda bir kek igin (veya 8 ki i)</em>
* 175g eker

* 3 yumurta

* 130g eker

* 110g tereya

* 130g un

* 5g kabartma tozu

* 3ila 4 elma

Préparation

1. Bu sefer ana malzemelerden hizli tarifler serisine bir meyveli kekle devam ediyoruz.

2. her giin gikolata yiyemeyiz ;-) Bu kek de siiper lezzetli: Elmali karamelize ters cevrilmi bir kek, biraz tarte
tatin gibi.

3. Yumu ak elmalar, gizel ¢itir citir ve karamelize bir kabuk ve yumu ak bir ig, i te bugiinin programi, hepsi 20

dakikadan az hazirlik stresinde!

4. Karamel:  eker Oncelikle kalibinizi iyice ya layin ve kalibin altina yapi tiraca iniz ya Ii ka ittan bir daire kesin
(bu ekilde kaliptan ¢ikarmak ¢ok daha kolay olacaktr).

5. ekeri bir tencereye koyun ve giizelce piriizsiz, amber renginde bir karamel elde edene kadar pi irin (dikkat,
hizlica amber renginden yanmi karamile déni ebilir ;-)).

6. Hemen kalibin altina dékiin ve hizlica her tarafa yayin, cinki cabucak so uyup sertle iyor.
7. Kristalle meye birakin.

8. Tereya ini kisik ate te eriterek ba layin.

9. Ardindan, so umaya birakin.

10. Yumurtalari ekerle girpin, beyazla ana ve hafif kabarana kadar.

11. Unu ve kabartma tozunu ekleyin ve hizlica kari tirin, homojen bir kari im elde edene kadar.
12. Bu kari imdan birkag ka ik alin ve 1lik tereya ina ekleyin.

13. yice kari tirin, ardindan hepsini &nceki kari ima geri dékiin.

14. Homojen bir hamur elde edene kadar kari tirin.

15. Elmalari soyup 8'e bélin.

16. Kalibinizin tabanina e it ekilde da itin, ardindan kek hamurunu dékin.

17. Onceden 180°C'de isitlmi firinda 40 dakika pi irin.

18. Firindan giktiktan sonra hemen kahpton cikarin ve ya i ka 1di gikarin.

19. llinmasini bekleyin, ardindan dfiyetle yiyin!
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