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AGUSTOS BOCEGININ PASTASI

Kek icin:

1 %2 Su Bardagdi Bugday Unu (150g)

1 Paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
3 Adet Yumurta

1 2 Cay Bardagi Toz Seker (1259)

1 Gay Bardagi Sivi Yag (100ml)

1 GCay Bardagi Sat (100ml)

1 Paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Igiigin: )

1 Gay Bardagi Kirmizi Uziim veya Orman Meyvesi
2 Yemek Kagi§i Tereyagi

2 Yemek Kasigi Esmer Seker

1 Cay Kasigi Targin

Istege Gore 2 Gay Kasig Toz Zencefil
Servis igin

1-2 Yemek Kasigi Pakmaya Pudra Sekeri
Taze Orman Meyveleri

Firninizi 6Gnceden 180 ° C[2lye ayarlayip isitin. Baton kek kalibinizi yaglayip hazirlayin.

Meyveleri bir sos tenceresinde, tereyagi, seker ve tarcin ile suyunu birakana kadar 4-5 dakika pigirip sogumaya
birakin.

Yumurta ve sekeri mikser ile kdpUrip kabarana kadar ¢irparak karistirin.

Karisima yag, sit, un, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu ve Pakmaya Sekerli Vanilin ekleyerek spatula ile
s6ndirmeden yavasca karigtirip kek hamurunu hazirlayin.

Kek hamurunun yarisini kaliba aktardiktan sonra sogumaya biraktiginiz meyveli karisimi ekleyip, tzerine kalan
hamuru ilave edin.

Onceden 180°C isittiginiz firinda, 30-35 dakika pisirin.

Pistigini anlamak igin bir kiirdan batirin, temiz ¢ikarsa pismistir.

Finndan aldiginiz keki tel 1zgara Gzerinde dinlendirip sogutun.

Uzerinde taze orman meyveleri ve kirmizi izim ile Pakmaya Pudra Sekeri serpistirerek servis edin.

Not: Siinger kek yapiminda dikkat etmeniz gerekenler, yumurtanin dogru ¢irpilmasi ve tim karisim hazir
oldugunda ¢ékmemis olmasi ve siirenin 2/3[?](i dolmadan kapagi agmamanizdir.
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