Ananasli Top Kek Tarifi

Malzemeler

Iki bucuk su bardagi un
Yarim cay kasigi tuz

2 cay kasigi kabartma tozu
2 corba kasigi pudrasekeri
50 gram tereyagi

Yarim su bardagi sut
Karamelize ananas icin:

3 dilim konserve ananas

1 su bardagi tozseker

1 su bardagi soguk su

3 corba kasigi sekersiz krema
1 paket krem santi

1 su bardagi sut

1 paket vanilya

Uzerine:

Pudrasekeri

Yapilisi

Un, tuz, kabartma tozu ve pudrasekerini bir kaba alin. Tereyagini ekleyin. Birkac kez
karistirin. Sutu ekleyip yogurun. Hamuru 1 cm kalinliginda acin. Su bardagi yardimiyla
hamurdan 6 adet daire kesin. Firin tepsisini yagli kagit ile kaplayin. Hamurlari tepsiye
araliklarla dizin. Onceden isitilmis 220 derece firinda, 10-12 dakika pisirin. Firindan
cikartip sogumaya birakin.

Karamel yapmak icin tozsekeri tavada eritip ocaktan alin. Uzerine 1 su bardagi su ilave
edin. Tavayi tekrar ocaga oturtun. Karistirmadan, sekerin cozulmesini bekleyin.
Cozuldukten sonra kremayi ekleyip karistirin. Vanilyayi ve ananaslari tavaya alin.
Karistirip ocaktan alin. Krem santiyi sutle mikserleyin. 3 adet biskuvinin uzerine
karamelize olmus 1 dilim ananas yerlestirin. Ananasin uzerine krem santi sikin. Kalan
biskuvilerle krem santilerin uzerini kapatin. Pudrasekeri serpip servis yapin.



