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LIMONLU HASHASLI DILIM KEK

Malzemeler

3 adet yumurta (oda sicakliginda)
1 cay fincani toz seker

200 gr eritilip iitilmig tereyag (bitkisel margarine de kullanabilirsiniz)
3 adet limon kabugunun rendesi
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

1,5 cay fincani un

3 yemek kasigi toz haghas
Limonlu sos icin;

1/2 gay fincani limon suyu

1/2 ¢ay fincani su

1/2 cay fincani tozseker

Yapiligi

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalari ve tozsekeri derin bir kapta, mikserin yiksek devriyle 4-5 dakika ¢irpin.
Eritilip iitilmig tereyagdini ve limon rendelenmis kabugdunu ekleyip 2-3 dakika daha ¢irpin. Diger taraftan un,
kabartma tozu, vanilya ve haghasi baska bir kapta karistinp yumurtali karisimin Gzerine aktarin. Mikser
yardimiyla tekrar ¢irparak malzemeleri birbirine iyice karistirin. Elde ettiginiz bozadan daha kati kivamli kek
hamurunu 25-30 santim ¢apinda, iyice yaglanmis orta boy bir kek kalibina aktarin. Keki 5 dakika énceden isitip
175 derece alt-tUst konuma ayarladiginiz firmin orta rafinda 40 dakika kadar pisirin. Kekin pisip pismedigini
anlamak i¢in kirdanla kontrol edin. Eger kiirdan temiz ¢ikarsa kek pismis demektir. Keki firndan ¢ikarip
sogumasini bekleyin. Diger taraftan, limon sosunu hazirlamak igin; tozsekeri, limon suyunu ve suyu ¢ok kiiglk
bir ¢elik tencere ya da blyuk bir cezveye koyup catalla 1-2 dakika karistirin. Sonra ¢ok kisik ateste, surekli
karistirarak kaynayincaya kadar pisirin. Hemen ocaktan alin ve iyice sogumasini bekleyin.soguyan sosu soguk
kekin Uzerine gezdirin. Dilimleyerek servise sunun.

Not: Bu kekin sosunu ddkiip 1 gin bekletince ¢ok daha glizel bir lezzete sahip oldugunu géreceksiniz.
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