Cilekli ve vanilyali ifon kek

Ingrédients

* 100g un

* 130g eker

* 3g kabartma tozu

® 2g tuz

¢ 50g yumurta sarisi

* 100g yumurta beyaz

¢ 40g ya

¢ 30g su

* 1 cay ka 1 1 vanilya 6zi

* 100g sivi krema

® 75g tam ya |i sit

* 1 vanilya gubu u

* 50g eker

® 2 tam yumurta

* | yumurta sarisi

® 30g misir unu

* 2g jelatin (ben koymami tim ve &nerim kremanin biraz daha kivamli olmasi igin kullanmaniz y&niinde, 6zellikle
de %30 yerine %35 ya iceren bir krema kullaniyorsaniz)
* 200g %35 ya igeren sivi krema

* 300g cilek

* 200g gile i kiscik kiipler halinde do rayin. Geri kalanini kekin dekorasyonu igin saklayin.

Préparation

1. Nisan ayi geldi ve beraberinde ilk cilekleri getirdi!

2. te size cilekleri kullanmak ve mutfakta cok fazla zaman gegirmeden keyfini ctkarmak icin basit ve oldukea
yumu ak bir kek Malzeme : Cirpici Krema po etleri 14mm kigisk kek ug 18cm gember Malzemeler :
Valrhona'dan Madagaskar ve Norohy vanilya 6z kullandim: sitedeki her eyde %20 indirim igin
ILETAITUNGATEAU kodu (ba lantili).

3. Hazirlik siresi : 45 dakika + 30 dakika pi irme18/20cm ¢apinda bir kek igin : Chiffon cake: Bu chiffon cake
tarifini buradan aldim.

4. Yumurta sarisini, ya 1, suyu, vanilyayi, tuzu ve ekerin yarisini girpin.

5. Elenmi unu ve kabartma tozunu ekleyin.

6. Yumurtanin beyazlarini ekerle cirpin.

7. ki kari imi iki a amada dikkatlice kari tirin.

8. Ya lanmami 18 ila 20cm ¢apinda bir halkaya dékiin, ardindan énceden 170°C'ye isitilmi firinda yakla 1k 30
dakika pi irin.

9. Birkag dakika so umaya birakin, ardindan bir biga 1 tim kenarindan gecirerek kaliptan cikarin.

10. Tamamen so umasini bekleyin.

11. Vanilyal diplomatik krema: sivi krema tam ya |i sit 1 vanilya cubu v eker 2 tam yumurta 1 yumurta sarisi
misir unu ie|atin (ben koymaml tim ve dnerim kremanin biraz daha kivamli olmasi icin kullanmaniz yénUnde,
ézellikle de %30 yerine %35 ya igeren bir krema kullaniyorsaniz) %35 ya igeren sivi krema |k olarak pastacilik
kremasiyla ba layalim: jelatini so uk su dolu bir kasede bekletin.

12. St sivi krema ile kari tirin.

13. Kazinmi vanilya gubu u tanelerini ekleyin, ardindan kaynatin ve e er zamaniniz varsa en az 30 dakika



demlenmeye birakin, kremanizin tadi daha giizel olacaktr.

14. Yumurtalari, yumurta sarisini, ekeri ve misir ununu girpin.

15. Sicak vanilyal sitin yarisini siirekli kari tirarak ekleyin, ardindan hepsini tencereye geri aktarin.
16. Orta ate te sirekli kari tirarak krema koyula ana kadar pi irin.

17. Ate ten aldiktan sonra, yeniden hidratlanmi ve sizdirilmi jelatini ekleyin.

18. Ardindan kremayi ba ka bir kaba dékiin ve temas filmle kaplayarak buzdolabinda so umaya birakin
(aceleniz varsa plastik filmin Gzerine buz koyarak kremanin daha hizli so umasini sa layabilirsiniz).

19. Pastacilik kremasi so udu unda, sivi kremay1 cok siki olmayan bir kivamda ¢irpin, ardindan krema
kari iminin igte birini alip pastacilik kremasiyla iyice kari tirin.

20. Kalan kremay spatula ile dikkatlice ekleyin, ardindan kremayi secti iniz ug (burada 14mm kigik kek ugu)
takilmi bir krema po etine koyun ve montaja gegin.

21. Montaj: ilek gile i kiigiik kiipler halinde do rayin.

22. Geri kalanini kekin dekorasyonu icin saklayin.

23. Keki biraz krema ile doldurun, ardindan cilek kiipleriyle kaplayin.
24. Kremayla kaplayin.

25. Son olarak, kekin Ustine kalan kremay: sikin ve birkag cilekle stsleyip lezzetine bakin!
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