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ASURELI KEK

4 adet yumurta

1 su bardag Pakmaya Pudra Sekeri (120 gr)
100 gr tereyagi

Yarim su barda@i portakal suyu (100 ml)

2 su bardagi un (240 gr)

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

Asure igin:

Y2 paket Pakmaya Asure

1,5 su bardagi su (300 ml)

Yarim paket agureyi 1,5 su bardagi suda pisirin. Ocaktan alin, sogumaya birakin.

Yumurtalar ve sekeri mutfak robotunda képuk kdpUk olana dek ¢irpin.

Benmari usulu eritilmis tereyagini ve portakal suyunu ekleyin. Birkag dakika daha ¢irpin.

En son elenmig unu, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu ve Pakmaya Sekerli Vanilin[Z]i ilave edin. Spatula ile
alttan Uste dogru havalandirarak karigimi birbirine yedirin.

Kek kalibina dnce asureli karigimi sonra da tzerine kek hamurunu dokan.

170 dereceye ayarli firnda 35-40 dakika pisirin. Firindan alin, soguyunca ters gevirerek servis tabagina aktarin.
Dilimleyip servis yapin.
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