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KEK YAPARKEN DIKKAT EDILECEK HUSUSLAR

1 Kek yaparken 6nce un elenir. Firin tepsisii veya kalip yaglanir. (Margarin kagidi ile tepsiyi yaglamak yeterlidir.)
2 Sekerle yumurta garpiimadan énce gerekli biitiin malzemeler hazirlanir. Seker, yumurta karigimi yeterli kivama
gelince bekletiimeden diger malzemeler ilave edilir. (Bekletilirse sulanir ve kabarmaz.)

3 Yumurta aliminyum kaplarda carpilmaz. (Rengini bozar.)

4 Yumurta sekerle yodurt kivamina gelinceye kadar ¢arpilir. Elektrikli carpici yoksa yumurtanin sarisi sekerle,
seker eriyinceye kadar karigtirilir. Aki ayri bir yerde kati kar haline getirilir. Aklara 6nce seker-yumurta sarisi
karigsimi katip yedirilir, sonra elenmis un ilave ediHp kasikla karigtirilir.

5 Kek hamurlari daima isitilmig firina konur. Firinin ézelligine gére hamur hazirlanirken (hazirlama durumu
dikkate alinarak) firin isitilir. Isisi ortadan biraz hafif hararette olmaldir.

6 Piserken firnn kapagi agiimaz.

7 Termostatsiz elektrikli firinlar fazla isindigindan hamur piserken arada bir firin séndurtltp yakilir.

8 Kekler pasta tenceresinde pisiriliyorsa i1sisi ortadan hafif hararete ayarlanir.

9 Kekler soguduktan sonra kabindan ¢ikarilir. Alt kismi Uste gelmek lzere servis tabagina yerlestirilip Gzerine
pudra sekeri serpilir.
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