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Karamelize Ayval Kek
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Siire: 1 Saat 15 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 35 dakika (kalipta dinlendirme dahil)
>> Pisirme Suresi: 40 dakika
>> Kac Kisilik: 8 dilim

Ayvalar hafif karamelize edip kalibin tabanina tek kat dizeriz; kek pisince ters cevrilir. Kalibi
yaglamak kolay cikarmaya yardim eder.

Malzemeler:

e 2 orta boy ayva

3 yumurta

1 su bardagi seker

Yarim su bardagi yogurt

Yarim su bardadi sivi yag

e 2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tarcin

Karamel icin 3 yemek kasigi seker ve 1 yemek kasigi tereyagi

Alerjen Uyarisi:
A icerir: icerir: yumurta, sit Griinleri ve bugday/gluten.
On Hazirhk:
Karameli kasikla fazla karistirmayin; tava sallamak kristallesmeyi azaltir.
Yapihsi:
1. Ayvalari karamelize edin:
e Ayvalari soyup ince dilimleyin. Sekeri kisik ateste eritip kehribar rengi alinca tereyagini
ekleyin.
e Ayvay! 5-6 dakika cevirip yaglanmis 24 cm kaliba dizin.

2. Harci hazirlayin:

e Yumurta ve sekeri acik renk olana dek 3 dakika cirpin. Yogurt ve sivi yagi ekleyin.
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e Un, kabartma tozu ve targini eleyip spatulayla birlesene kadar karistirin; ayvalarin Gzerine
dokun.

3. Fininlayip ters cevirin:

e 175°C firinda 40-45 dakika, ortasina batirilan kiirdan temiz ¢ikana kadar pisirin.
e Kalipta 10 dakika dinlendirip kenarlari ayirin ve servis tabagina dikkatlice ters cevirin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:
Orta kismi kiirdana hamur bulasmadan cikmali; ayva yumusak ama dagilmamis olmalidir.

Saklama:

Soguyan keki kapali kapta oda sicakliginda 1 gin veya buzdolabinda 3 gln saklayin.
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