Muhallebili Kek

Malzemeler (6-9 kisilik):

4 yemek kasig1 (140 gr) Teremyag Gurme Kaymakl
4 adet yumurta (saris1 ve aki birbirinden ayrilmis)

1 tutam tuz

1 su bardagi (200 gr) seker

1 su bardagi (120 gr) un

2 su bardagi (400 ml) siit

2 paket vanilya

1 limon kabugunun rendesi

Kalip icin:

1 yemek kasi81 (35 gr) Teremyag Gurme Kaymakh
1 yemek kasig1 (20 gr) un

Uzeri icin:

2 yemek kasig1 (40 gr) pudra sekeri

Hazirlanisi:

Teremyag Gurme Kaymakli'mizi tavada eritip kenara aliyoruz. Yumurta aklarimizi bir tutam
tuzla birlikte kremsanti kivamini alana dek bir kapta ¢irpiyoruz. Yumurta sarilarimizin igine ise
sekerimizi ekleyip mikser yardimiyla iyice cirpiyoruz. Icine erittigimiz Teremyag Gurme
Kaymaklr’'mizi, unumuzu, siit, vanilya ve limon kabugu rendemizi ekleyip karistiriyoruz.

Yumurta aklar1 ve sarilari ile hazirladigimiz karisimlari ayr bir kapta tahta kasik yardimiyla
birbirine yediriyoruz. 30x30cm biiytikligiindeki firin kabimizi 6nce Teremyag Gurme
Kaymakli'miz ile yaglayip sonra unluyoruz. Hazirladigimiz sivi karisimi kaliba bosaltip 165
derece firinda iizeri iyice kizarana kadar pisiriyoruz.

Kekimizi bir gece dolapta bekletiyoruz. Ertesi giin kekimizi dilimleyip lizerine pudra sekeri
serperek servis yapiyoruz.

Piif Noktasa:

Kekimizin kivami biraz sulu olacaktir. Bu nedenle kivamini arttirmak icin ekstra un eklemeyin.
Pisip pismedigini kontrol etmek icin mutlaka kiirdan testini uygulayin ve pistiginden emin
olduktan sonra firindan ¢ikarin. Bir diger piif noktasi ise yumurta aklarimizi ayirirken igine bir



damla bile yumurta sarisi karismamasina dikkat edin. Aksi takdirde yumurta aklarimiz
kabarmayacaktir.



