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BALKABAKLI TARCINLI MUFFIN

1 su barda@i dolusu kabak plresi

1,5 su bardagi tozseker (kahverengi tozseker de kullanabilirsiniz)
4 adet yumurta

1/2 su bardag siviyag

1 paket (2 tath kasidi) karbonat

2 tath kasigi toz targin

1 cay kasigi yenibahar (istege bagl)

1 su bardagi ince ¢ekilmis findik igi

2,5 su bardagi un

Bu hamur ¢ok kabarir ve blyuk bir kalipta pismesi gerekir. En az 30 santim ¢apinda yuvarlak ya da ayni
boyutlarda kare ya da dikdértgen kek kalibi kullaniimasi gerekir.

Yaklagik 150 gr balkabagi soyulup kusbag! et formunda dograndiktan sonra kigik bir gelik tencereye koyulur.
Uzerine Tirk kahvesi fincaniyla 1 fincan su eklenip kisik ateste, kabak iyice yumusayincaya kadar haglandiktan
sonra ocaktan alinir. Varsa suyu suzilip ilik hale gelmesi beklenir. llik hale gelince ¢atalla ezilip bir su
bardadina doldurulur. Bu tatlii¢in 1 su bardagi dolusu sekersiz balkabagi piresi kullanacagiz.

Diger taraftan, oda sicakliginda bekleyen yumurtalar derin bir kanstirma kabina koyulur. Tozseker ve siviyag da
eklenip mikser ya da tel girpici yardimiyla 2-3 dakika kadar ¢irpilir.

Uzerine plre halindeki balkabag ve findik ilave edilip kasikla tekrar kansbnlir.

Son olarak, karbonat un, tar¢in ve varsa yenibahar eklenip ¢atal ya da tel ¢irpiciyla kanshnimaya devam edilir.
Varsa 1 tatl kasidi toz ya da rendelenmis muskat da ilave edilebilir. Sonucta kek hamurundan daha kat,
nerdeyse patates plresi kivaminda bir hamur elde edilir.

Mafin kaliplan siviyagla iyice yaglanir.

Kek hamurundan kasikla alinarak kaliplara agizlannda bir parmak bosluk kalacak sekilde doldurulur. Bu bir
parmak keklerin kabarma payidir.

5 dakika 6nceden isitiimig ve 180 dereceye ve alt tst konumuna ayarlanmig firnda 40 dakika pigirilip ¢ikarilir.
lik hale gelmesi beklenip kaliptan ¢ikanlir. Istenirse hazir gikolata sosu pisirilip Uzerine gezdirilebilir. Cok
yakisacaktir.

Not: Bu kek ¢ok kabaracagindan tizerinde catlaklar meydana gelebilir. Ancak cok lezzetli bir kektir. istenirse
Uzeri hazirlanacak herhangi bir sosla kapatilabilir.
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