%17 Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

AYVALI ALT UST KEK

3 yumurta

1 su bardag seker

Yarim su bardagdi margarin
1 su bardag st

2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi limon suyu
1 tatl kasidi vanilya veya limon kabugdu rendesi
1.5 tane iri ayva

4 yemek kasigl seker

2 yemek kagsidi sivi yag

1 yemek kasigi limon suyu
Yarim ¢ay kasigi targin

Oncelikle ayvayi soyup ikiye béltn.

Cekirdek yataklarini ¢cikarip yarim cm. kalinlikta dilimlere ayirin. Bir tencereye alin.

Uzerine 4 yemek kasigi seker ve margarini ekleyin.

Orta ateste pisirmeye baslayin. Sekerler eriyene kadar, yaklasik 5-6 dakika kadar pismesi lazim. Ocaktan
almadan limon suyunu ekleyip 1 dakika daha pisirin. Ocaktan alin. (Baska tariflerde limon suyu katiimiyordu.
Fakat ben kek soguyunca veya ertesi gune kalinca ayvall kisim sekerlenme yapmasin diye limon suyu ekledim)
Ayvalari dékup dizin. Ayvalar sogurken, siz keki yapmaya baslayin.

Kekimiz klasik bir kek. Sekeri ve yumurtayi ¢irpin. Sit ve yagi ekleyip karigtirin.

Kabartma tozunu atip, Gzerine limon suyunu ekleyin ki daha giizel kabarsin.

Son olarak unu da ekleyip karistirin.

Kek hamurunu soguyan ayvalarin tzerine dékin. En Uste findik veya ceviz serpebilirsiniz.

Soguk firna keki strtip, firini 200 dereceye ayarlayin.

Kek kabarmaya baglayinca Isiy1 165 dereceye dusUrln ki yavas yavas igini ¢geksin.

Kekin kabarmasi durup Gzerini kizarinca kurdan batirip igini kontrol edin.

Kirdan temiz ¢ikiyorsa kekinizi firindan alin. Keki hemen bir servis tabagdina ters gevirin.

Ilyan kek servise hazirdir.
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