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MUZLU KEK

Malzeme

- 200 g Sana yagi

- 3 adet yumurta

- 1 su bardagi seker

- 1 adet portakal kabugu rendesi
- 1 su bardag stt

- 3 su bardagi un

- 1 paket kabartma tozu
- 1 paket vanilya

- 2 adet muz

- 1 adet havug

- 1 tath kasigi targin

Hazirlanisi

1. Havucun kabugdunu kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

2. Portakalin kabugunu rendenin ince tarfi ile rendeleyin.

3. Derin bir k&senin igerisinde oda sicakliginda beklettiginiz yumurtalari, , sekeri ve yumugsamis Sana yagini
krema kivamina gelene kadar bir ¢irpici veya mikserle ¢irpin.

4. Harg krema kivamina gelince, igine Sitl ve portakal rendesini ilave edip, mikserle ¢cirpmaya devam edin.

5. Daha sonra igine bir stizge¢ yardimi ile eleyerek unu, kabartma tozunu, targini ve vanilyayi ekleyip, karistirin.
6. En son olarak kek harcina rendelenmis havuglari ekleyip, tahta bir kasik ile karistirin.

7. Kek harcini Sivi Sana ile yagladiginiz kek kalibina koyup, harcin tGzerini kasigin sirti ile dizeltin.

8. Kek harcinin Gzerine yuvarlak olarak dilimlediginiz muzlari koyun. Muz dilimlerinin kararmamasi igin limonlu
suya batirin.

9. Muzlu keki, dnceden 185 derece isitiimis firnda 35-40 dakika pisirip, kalibinda iyice soguttuktan sonra servis
tabag@ina ¢ikarip, arzuya gére krem santi veya vanilyali dondurma ile servis edin.
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