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SANTILI VISNELI KEK

4 adet yumurta

1,5 su bardag toz seker

2 cay bardag siviyag

1 cay bardagi ayiklanmig visne
1 cay bardagi visne suyu

1 cay bardagi yogurt

2 corba kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

3 su bardagi un

Ara kat icin;

Yarim paket toz krem santi

1 cay bardagi soduk st

1 gay bardagi ayiklanmis vigne
Islatmak Igin;

1 su bardagi visne suyu

# Oncelikle derin bir kabin iginde seker ve yumurtalar, seker eriyene kadar ¢irpilir, Gzerine siviyag, yogurt, visne
suyu katilir, kisa sure karstirilir. )

# Daha sonra renginin daha iyi ¢cikmasi i¢in kakao eklenir, karigtirilir. Uzerine elenmis un, kabartma tozu, vanilya
katilir, kisa sure daha karigtirilir.

# En son vigne ilave edilir, kagikla homojen dagilana kadar hamur alt Gst edilir.

# Hazirlanan kek harci, yaglanmis kelepceli kek kalibina dékulir. Onceden isitilmig 170 derece firinda 50 dakika
kadar pisirilir..

# Kek tamamen soduduktan sonra enlemesine ortadan kesilir. Bu arada sit ve toz krem santi ¢irpilir.

# Kekin ilk kati yarim su bardagdi visne suyuyla islatildiktan sonra tzerine krem santi yayilir, ikinci katin Gzerine
de kalan vigne suyu gezdirilir, krem santili katin Gzerine birakilir.

# Buzdolabinin alt rafinda bir gece bekletildikten sonra servise sunulabilir.

Not: Bu kek ¢ilek, kiraz, karadut, bégdrtlen gibi diger kirmizi meyveler ve sulariyla da hazirlanabilir.
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