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ELMALI KESTANELI KEK

Malzeme

- 200 g Sana paket

- 3 adet yumurta

- 1,5 su bardadi pudra sekeri
- 1 su bardag stt

- 3 su bardagi un

- 1 adet elma

- 100 g kestane

- 1 paket kabartma tozu

- 1 paket vanilya

- 1 adet portakalin kabugunun rendesi
- Y2 tatl kasigi tarcin

- 1 adet limon

Hazirlanisi

Elmalarin kabuklarini soyup, tavla zari blytkliginde dograyin. Elmalarin kararmamalari i¢in limonlu su da
bekletin.

Kestane sekerlerinin fazla serbetini stizlp, kigUk pargalara bolin.

Derin bir kdsenin icerisinde, oda sicakliinda yumusattiginiz sana yagdini, sekeri ve yumurtalari krema kivamina
gelene kadar ¢irpiniz.

Daha sonra icine portakal kabugunun rendesini, sttu, bir siizge¢ yardimi ile unu kabartma tozunu, targini,
vanilyayi, eleyerek ilave edip, karigtiriniz.

Kek harcinin yarisini Sivi Sana ile yagladiginiz kek kalibina dékiin. Harcin Ustine suyunu stizdiguniz
dogranmig elmalari ve kestaneleri koyun.

Uzerine kalan harci dokip, kagigin sirti ile diizeltiniz.

Onceden 185 derecede i1sittiginiz firnda 35-40 dak. pisiriniz.

Pisen keki kalibinda 15 dak. Bekletip, soguttuktan sonra servis tabagina ters g¢evirip, servis ediniz.
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