Vanilyali ve ahududulu Bask keki

Ingrédients

® 22 ila 24 cm / 8 ki ilik bir kek icin :
® 250g T55 un

* 5g kabartma tozu
¢ 200g tereya |

* 200g esmer eker
* 1 yumurta

® 2 yumurta sarisi

* 50g koyu rom

* 600g ahududu

* 20g eker

* 1 yumurta

e 230g sut

* 50g eker

® 25g misir ni astasi
* 1 vanilya gubu u
* | yumurta

Préparation

1. Sessizce sonbahara giriyoruz, bu yizden yazin son meyvelerinin tadini ¢gikarmanin tam zaman!

2. Burada, klasik basque pastasinin ahududu ve vanilya ile yapilmi haliyle bunu gercekle tirdik; her zaman basit
bir tarif olan (so uk dinlenme siirelerine dikkat ederek) ve her zaman lezzetli olan bir kek ~ Ekipman : 24cm
Cember Merdane Delikli Tepsi Cirpici Malzemeler : Ben Valrhona'nin Norohy vanilyasini kullandim : Sitedeki
tom Urinlerde %20 indirim icin ILETAITUNGATEAU kodunu kullanabilirsiniz (affilié).

3. Hazirlik siresi : 1 saat + 40 dakika pi irme siresi 22 ila 24 cm / 8 ki ilik bir kek igin : Hamur : T55 un
kabartma tozu tereya 1 esmer eker 1 yumurta 2 yumurta sarisi koyu rom Tereya ini ekerle girpin.

4. Un ve kabartma tozunu ekleyin, ardindan yumurtayi ve yumurta sarilarini ekleyin.
5. Rom ile bitirin.

6. Hamuru iki pargaya bélin (biri di erinden biraz daha biyik), her pargay: iki pi irme ka 1di arasina 3 ila 4
mm kalinl inda yayin (hamurlarin gemberinizi veya kalibinizi kaplayacak kadar yeterince geni oldu undan
emin olun) ve en az 1 saat so utun (hamur ¢ok yumu ak oldu u igin, ne kadar so uksa o kadar kolay

cali abilirsiniz).

7. Muhtemelen fazla hamurunuz olacak, kalanini bireysel kurabiyeler yapmak icin kullanabilirsiniz - Ahududu
kompostosu :  ahududu eker Yarim limonun suyu Tim malzemeleri bir tencereye koyun ve 30 ila 40 dakika
boyunca, regel gibi bir kivam alana kadar pi irin.

8. Tamamen so umaya birakin.

9. Vanilya kremasi : 1 yumurta sit eker misir ni astasi 1 vanilya qubu u Siiti vanilya gubu unun taneleri ile
Isitin.

10. Yumurtayi, eker ve misir ni astasi ile cirpin, ardindan siiti zerine dokiin ve giizelce kari tirin.
11. Kari imi tekrar tencereye dékiin ve orta ate te sirekli kari tirarak koyula masini sa layin.
12.  Bir taba a dékiin, yiizeyine streg film yapi tirarak &rtiin ve tamamen so umaya birakin.

13. Montaj &amp; Piirme : 1 yumurta Biyik hamuru ya lanmi gemberin/kabin igine yayin.
14. Vanilya kremasini ardindan ahududu kompostosunu icine yayin.

15. kinci hamurla Gzerini kaplayin ve en az 30 dakika buzdolabinda bekletin.



16. Kek tizerine birinci kat yumurta sarisi siriin, sonra tekrar 30 dakika buzdolabina koyun.
17. kinci kat yumurta sarisini siiriin, sonra istedi iniz desene gére biga in ucu ile gizin.

18. Keki 175°C'de 45 dakika pi irin, sonra so umaya birakin ve dfiyetle yiyin!
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