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PORTAKALLI KEK

Tugrul Savkar

125 gr. un (1 su bardag)

75 gr. nisasta

1/2 paket kabartma tozu

5 adet yumurta

200 gr. tozseker

200 ml. eritilmis tereyagi

1 adet portakal (kabugu rendelenmis)
12 gr. irmik (1 ¢orba ks.)

60 gr. kayisi marmelati (Iindiriimig)

Unu, nisastayi ve kabartma tozunu bir kaba eleyin. Yumurta ve sekeri bir kaba koyup, mikser ile seker
eriyinceye kadar yaklasik 3-4 dakika ¢irpin. Un, nisasta, kabartma tozu karisimina, eritilmis tereyagini ve
portakal kabugu rendesini ekleyin. Kekin iyi kabarmasi igin mikseri ¢irpma kabinin her tarafinda dolastirarak kek
hamurnu en az 5 - 6 dakika mikser ile girpin. _

Finninizi 180° C'ye getirip i1sitin. Kek kalibini yaglayin. Irmigi dékip, kalibi sallayarak irmigin kaliba yapismasini
saglayin. Kalibi ters gevirip kenarlarina vurarak fazla irmikleri silkeleyin.

Kek hamurunu yaglanip irmiklenmig kaliba dékUp firina strerek yaklasik 15-20 dakika pigirin.

Kekin pisip pismedigini anlamak i¢in ortasina bir kiirdan batirin. Kiirdan kuru gikiyorsa kek pismis demektir.
Egder nemli ise pisirme siresini biraz daha uzatin. Keki firindan ¢ikartip tzerine ilindirimig marmelati strdn.

Keki kendi kalibinda sogumaya birakin. Soguduktan sonra kalibindan ¢ikartip, Gzerini kiraz sekerleri ile susleyin.
lindinimig kayisi marmelatini bir firca ile kekin tzerine surtin. Marmelat donunca keki dilimleyerek servis yapin.
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