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PORTAKALLI KEK

1 tath kasidi tereyad

125 gr (1 su bardadi) + 1 ¢orba kasigi un
4 yumurta

125 gr (1/2 su barda@i) seker

1 portakalin kabugu (rendelenmis)

4 corba kasigi portakal suyu

125 gr (8 ¢orba kasigi) tereyag (eritiimig)

Once finninizi orta sicakliga (190 C) getirip 1sitiniz. 1 tath kasigi yadla 17,5 cm'lik bir kek kabini yaglayiniz. 1
¢orba kasidi un serpip, kabi déndurerek ve sallayarak her yanini unlayiniz. Fazla ununu silkeleyip kabi bir
kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede yumurta ve sekeri karigtiriniz. Kaseyi ici sicak su dolu bir tencereye koyup, tencereyi agir
atese oturtunuz.

Kasedeki yumurta ve sekeri elektrikli ¢irpici yada yumurta teli ile hafif ve uguk bir renk alana kadar ¢irpiniz.
Kaseyi tencereden ¢ikarip soguyana kadar ¢irpmaya devam ediniz.

Madeni bir kasikla portakal rendesini ve portakal suyunu ekleyiniz. Kalan 125 gr unu, yumurta karisiminin
Ustlne eleyip madeni kasikla yavasca karistiriniz. Eritilmis yagi da ekleyip yavasga karistiriniz. Karisimi kek
kabina doékup, kabi firin tepsisine yerlestirerek 20-30 dakika, keke bastirilinca tekrar eski halini alana kadar
pisiriniz.

Kabi firndan alip 5 dakika soguttuktan sonra, keki tel 1zgaraya ¢ikararak sogutunuz.

Keki, tamamen sojumasina yakin enlemesine ikiye bdlip, dilediginiz malzemelerle doldurup susledikten sonra,
sogutarak servis ediniz.
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