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ANTEPFSTIKLI KEK

225 gr antepistigi

200 gr. toz seker

1 tath kasigi kabartma tozu

3 adet aki ve sarisi ayriimis yumurta

1 cay kasig, karbonat

2 yemek kasigi ince rendelenmis limon kabugu
Tarim ¢ay kasi§i tuz

125 ml. soguk krema

1 yemek kasidi pudra sekeri

Finninizi 180 derecede isitin. 23 cm. ¢capinda kelepgeli bir kek kalibini yaglayin. Antepfistiklanni kaynar su dolu
bir kabin icinde 30 saniye bekletin. Stiziin ve kuru bir bezin iginde ovalayarak i¢ kabuklarinin dokilmesini
saglayin. Antepfistigi ve sekeri robotta iyice ¢ekin. Sekerli antepfistigini genis bir kaba alin. Igine yumurtalarin
sarisini, limon kabugu rendesini, kabartma tozunu, karbonat ve tuzu ekleyerek karistirin. Bagka bir genis kabin
icinde yumurtalarin akini mikser ile yiksek hizda sert tepecikler olusana dek ¢irpin. Genig bir spatula yardimi ile
yumurtalarin akini karigima yedirin. Hazirladiginiz hamuru kaliba aktarin. Kalibi firina vererek 25-35 dakika
pisirin. Yeterince pismis olup olmadigini anlamak i¢in keke bir kiirdan batirin. Digar ¢ektiginizde kirdan temiz
kalmalidir. Kalibi disari alin ve keki kalipta 10 dakika bekletin. Kalibin kenarlarini gevsetip ¢ikarin. Tamamen
sogumaya birakin. Krema ve pudra sekerini orta boy bir kabin iginde koyulasana dek ¢irparak karigtirin. Her
dilimi Gzerine koydugunuz bir kagik krema ile servis yapin.
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