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BALKABAKLI KEK

Malzeme

- 250 g Sana yagi

- 1,5 su bardadi pudra sekeri

- 3 adet yumurta

- 2,5 su bardagi un

- 1 adet limon kabug@u rendesi
- 1 adet portakal kabugu rendesi
- 1 paket kabartma tozu

- 250 g balkabagi

- Sosu:

- 2 yemek kasigi limon suyu

- 2 yemek kasigi portakal suyu
- 1 su bardagi pudra sekeri

Hazirlanisi

Balkabagini ayiklayip, Uzerine az su ilave ettikten sonra haslayip, suyunu siziin.

Derin bir kdsenin icerisinde yumurtalari ve sekeri krema kivamina gelene kadar ¢irpin.

Daha sonra icine oda sicakliginda yumusattiginiz yagi ilave edip, ¢irpmaya devam edin.

Bir slizge¢ yardimi ile eleyerek unu, kabartma tozunu ekleyip, karigtirin.

En son olarak igine ezilmis kabag, portakal-limon kabugu rendelerini ilave edip, karistirin.

Kek harcini Sivi Sana ile yaglanmig kek kalibina dokuin.

Onceden 185 derecede i1sittiginiz firnda keki 35-40 dak. pisirin.

Kek piserken, kiiguUk bir tencerede sosu igin sekeri; limon ve portakal suyunu kaynatin.

Pisen keki kalibindan ¢ikarmadan Utzerine kirdan yardimi ile delikler agip, sicak serbeti dékin. Sosu gekmesi
icin 15 dak. bekletin. Keki servis tabagina ters gevirip, bitlin cevizler ile stsleyin. Keki dilimleyip, krem santi
veya vanilyal dondurma ile servis edin.
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