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MISIR UNLU KEK

1,5 su bardagi un,

1 cay bardagi misir unu,
2 cay kasig kabartma tozu,
yarim ¢ay kasigi tuz,

1,5 su bardagi tozseker,
2 adet yumurta,

1 cay bardagdi siviyag,
yarim ¢ay bardagi su.
Krema igin:

125 gram margarin,

2 corba kagsiJi un,

1,5 su bardag sit,

2 adet yumurta,

5 ¢orba kagiJi tozseker

Un, misir unu, kabartma tozu, tuz ve sekeri karistirin. Ayri bir kapta siviyada suyu ve yumurta sarilarini ilave
edin. Bir ¢atal yardimiyla karigtirin. Yavas yavas unlu karigimin igine ilave edin. Yumurta aklarini ayr bir kapta
cirparak kar haline getirin. Diger karigima ilave edin.

Yagladiginiz kalibin i¢ine dékiin. Onceden isitilmis firinda keki Gzeri kizarana dek pisirin. Soguyunca kaliptan
¢ikarin. Bir tencerede seker, un, yumurta ve sutl karistirin. Kaynamaya bagladijinda ategin altini kisin. Kremayi
koyu muhallebi kivama alincaya dek pisirin. Soguyunca margarini ilave edin. Kremayi blendirdan gegirin.
Ortadan ikiye kestiginiz kekin arasina ve Uzerine krema sUr0n.

Kremayi bir krema sikacagina doldurup, kekin Uzerine dilediginiz sekli vererek servis yapin.
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