Kirmizi meyveli ve fesle enli kek.

Ingrédients

® 24 cm uzunlu unda bir kek icin:

* 1,5 kap Sojasun Kirmizi Meyve tatlisi veya 150g
* 3 kap eker veya 225¢

* 3 yumurta

* 1 kap ya + 2 yemek ka 1 1 veya 90g (nétr ya ve zeytinya ini yari yariya kullandim)
* 4,5 kap un veya 210g

* 6g kabartma tozu (1/2 paket)

® 59 fesle en yapra 1

* 100g istedi iniz tirde sit

* 1 yumurta

® 25g eker

* 159 ni asta

¢ 20g tereya i

* 40g cilek

* 10g fesle en yapra 1

* 40g mascarpone

* 20g pudra ekeri

* 50g tam ya i sivi krema (2)

Préparation
1. Sojasun bana "Pimp your yogurt cake" meydan okumalarini gercekle tirmemi teklif etti, yani meyveli bitkisel
tathlariyla klasik yo urtlu keki yeniden yorumlamak!

2. Burada, fesle en ve birkag cilekle birle ince miskemmel bir ilkbahar tatlisi veren, kirmizi meyvelerle
tathlarindan biriyle bir kek yaptim!

3. Sojasun'u heniiz (bilmeyenler) igin, bu, Griinlerini tamamen Fransiz ve GDO'suz soyadan Gretmeye ba layan,
U¢ nesildir siregelen bir Breton aile i letmesidir.

4. Fransa'daki bitkisel gida énciisiidiir ve meyveli, ama ayni zamanda gikolatali, karamel, kahve, findik... gibi
ba ka tatlarda da lezzetli bitkisel tathlar, icecekler ve bitkisel yemekler (biftekler, galetler, kofteler-...)
sunmaktadir.

5. Yo urtlu keki istedi iniz bitkisel tatliyla yapabilir ve lezzetinize gére tadlandirilmi bir krem anti ile
e le tirebilirsiniz (6rn.

6. karamel kekini tonka anti ile veya yabanmersinli keki vanilyali anti ile)!
7. Sojasun ile i birli i iginde igerik olu turma.

8. Kirmizi meyve tatlisini ekerle kari tirin.

9. Yumurtalar ekleyin, ardindan ya 1 ekleyin.

10. Elenmi un ve kabartma tozunu kari ima katin.

11. Hamuru igi dolgulabilecek kek kalibina dokiin.

12. 160°C'de 50 dakika pi irin.

13. Birkag dakika so umaya birakin, ardindan tipii gikarin ve keki kaliptan cikartin.
14. Tamamen so umasi igin bir tel zerine koyun.

15. St fesle en yapraklari ile kari tirin.

16. Siitis 1sitin ve kirmizi meyve tatlisini ekleyin.

17. Yumurta, eker ve ni astayi cirpin, ardindan iizerine sit-kirmizi meyve kart imini dékin.



18. Her eyi tavaya geri dskiin ve krem yo unla ana kadar orta ate te siirekli ¢irparak pi irin.

19. Ate ten alin, tereya ini ekleyin ve iyice kari tirin, ardindan kremi streg film ile temas edecek ekilde rtiin ve
buzdolabinda saklayin.

20. Krem so udu unda, cilekleri kiicik pargalara kesip kremaya ilave edin.

21. Kremi bir sikma torbasina dékiin, ardindan keki doldurun.

22. Tam ya | sivi kremayi (1) fesle en yapraklari ile kari tirin ve en az 2 saat, miimkiinse bir gece bekletin.
23. Daha sonra kari imi miksleyin ve siizgegten gegirin.

24. Kremay (2), mascarpone ve pudra ekerini ekleyin.

25. Kremay cirparak krem anti kivamina getirin.

26. Saint-Honoré ucu olan bir sikma torbasina koyun ve kekin iizerine sikin.

27. Birkag cilek ve fesle en yapra 1 ile sisleyin.

28. Son olarak, kendinizi imartin!
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