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é%@j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

BAHARATLI TUZLU KEK

Malzeme

- Harc:

- 300 g kiyma

- 3 yemek kasig Sana Creme Bonjour
- 6 dis sarimsak

- 1 tath kasigi kimyon

- 1 tath kasig kori

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber

- Tuz ve karabiber

- Hamuru:

- 3 adet yumurta

- 2 su bardagi yogurt

- 2 su bardag sut

- 3 su bardagi un

- 1 su bardagi rende beyaz peynir
- 1 su bardag sivi Sana

- 1 paket kabartma tozu

Hazirlanigi
harci Igin:

1. Sarimsaklari ayiklayip, kiyin.

2. Yayvan bir tencerede Sana Créme Bonjour kizdirip, igine kori ilave edin, kokusu ¢ikana kadar kavurun. Daha
sonra igine kiymayi, kiyilmis sarimsaklari kimyonu ekleyip, kiyma suyunu ¢ekinceye kadar kavurun.

3. En son olarak i¢ine kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ilave edip, kavurun.

4. Pisen harci sogumasi icin bir kaba alin.

Hamuru igin;

5. Derin bir k&seye yumurtalari kirin. Yogurdu, sutl, Sivi Sana'yi, yumurtalara ekleyip, iyice karistirin.

6. Daha sonra bir slizge¢ yardimiyla eleyerek unu ve kabartma tozunu ilave edin.

7. En son olarak hamura, rendelenmis beyaz peyniri ve sogumus harci ilave edip, tahta bir kasik ile karistirin.
8. Tuzlu kek harcini, Sivi Sana ile yagladiginiz firin tepsisine dokdin.

9. Onceden 185 derecede isitiimis firnda kekin Uzeri kizarana kadar 35-40 dak. pisirip, dilimledikten sonra
sicak sicak Sana ekmek st ile servis edin.
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