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AYVALI KEK

1 PAKET GIKOLATALI SOS

4 ADET YUMURTA

2 SU BARDAGI TOZ SEKER

1 SU BARDAGI CEVIZ (G

2 SU BARDAGI AYVA RENDESI
YARIM LIMON SUYU

1 PAKET KABARTMA TOZU

1 GAY KASIGI TARGIN
YARIM PAKET MARGARIN

2,5 SU BARDAGI UN

YUMURTALARI VE TOZ SEKERI GIRPIYORUZ, MARGARINI ERITIP ILIMASINI BEKLIYORUZ. AYVA
RENDESINI VE MARGARINI EKLIYORUZ DAHA SONRA LIMON SUYUNU ILAVE EDIYORUZ SONRA UN,
KABARTA TOZU VE TARCINI YAVAS YAVAS EKLEYEREK KARISIMA ILAVE EDIYORUZ.SONRA
KARISIMI YAGLANMIS VE UNLANMIS KEK KALIBINA DOKUYORUZ VE UZERINE CEVIZ iCINi ILAVE
EDIP ONCEDEN ISITILMIS 170 DERECELIK FIRINDA 50 DK PISIRIYORUZ VE PISTIKTEN SONRA
KEKiMiZi FIRINDAN ALIP SOGUMAYA BIRAKIYORUZ KEK SOGUDUKTAN SONRA UZERINE DAHA
ONCEDEN HAZIRLADIGIMIZ GIKOLATALI SOSU iLAVE EDIYORUZ VE KEKIMiZ SERVISE HAZIRDIR.
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