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BAL KABAGI PURELI KEKLER

3 yumurta

1 su bardadi (175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
2 su bardag! (200 g) un

BAL KABAGI PURESI iCIN:

500 g bal kabag:

1 cay bardagdi toz seker

1 cay kasigi targin

Yarim kutu (100 ml) Pakmaya SefKrema

Bal kabag piresi igin bal kabaklarini kiigiik kiiglik dograyip sekerle ve targinla birlikte tencereye aktarin. Uzerini
Ortecek ama gegmeyecek kadar su ekleyin. Orta ateste, bal kabaklari yumusayana kadar pisirin. Daha sonra
ocaktan alin. Pakmaya SefKrema ekleyin. Plre haline gelene dek ezin. Bal kabagi plreniz hazirdir.

Kek i¢in bir ¢irpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine sutl ve sivi yagi edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[ZIni ve unu aktarip kagikla karigtirarak harmanlayin.

Yumurtall karisim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmig ortasi delik kiiglk ve orta boy yuvarlak kek kaliplarina paylastirin.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Firnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 20-30 dakika pigirin.

Kekler pisince firndan alin. Iki kek arasina hazirladiginiz bal kabagi piresinden siriin. Sandvig seklinde kapatip
servis yapin.
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