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BALKABAKLI KEK

Balkabagi puresi igin:

500 gram bal kabag!

3 yemek kasigi toz seker

3 su bardagi su

Kek harci igin:

3 adet yumurta

1 su bardagindan 2 parmak eksik toz seker
1 su bardag st

1/2 (yanim) su bardagi sivi yagi

1 su barda@ kadar ¢ekilmis ceviz

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 cay kasigi tarcin

Aldig1 kadar un (yaklasik 2.5 su bardagi)

ilk olarak uygun bir tencereye bal kabagl, seker ve suyu alarak kabaklar yumusayana kadar hagliyoruz.
Yumusayan kabaklarin suyunu stizllyoruz, rondodan gegirerek pure haline getiriyoruz. Yumurta ve sekerleri
karistirma kabina alip, kdpuk kdpik krema haline gelene kadar ¢irpiyoruz. Sit ve sivi yagi ekleyerek
karistirlyoruz. Un, kabartma tozu, targin ve vanilyay eliyoruz, yumurtal karigsima yavas yavas ekleyerek, akigkan
bir kivam elde ediyoruz. Kabak ve dévilmis cevizi de ilave ederek mikserle karistiriyoruz. Akiskan ama ¢ok
civik olmayan bir hamur elde ediyoruz. 160-170 derecedeki firinda yaklasik 50 dakika pisiriyoruz. Pigtikten ve
iyice soguduktan sonra servis yapiyoruz.

Not: Kek hamuruna isterseniz portakal ve limon kabugdu da ekleyebilirsiniz.
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