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BASARILI KEKIN OZELLIKLERI

Nemli olmayan kuru bir kase i¢cine un elenir. Tuz ile kabartma tozu ilave edilir. Tereyag par¢a parca un ile
birlestirilerek (ince ekmek taneleri gibi) Sonra, meyve, seker ve diger gerecler ilave edilip iyice karigtirilir.
Garpilmis yumurtalar koyu boza kivamda karigima ilave edilir. SUt gerekirse yavas yavas karistirilarak dékalUr.
Finn tepsisine ince bir kAgit yayilarak veya yaglanmis unlanmig kek kalibina bosaltilir, 5nceden isitilmis sicak
firnda 1sI derecesini ortaya getirerek 30-40 dakika agzi acilmadan pisirilir. Firindan ¢ikartilan hamura kic¢ik bir
bicak ucu veya bir sis batinldiginda islak ¢ikiyorsa olmamis demektir. Kuru ise tam kivaminda olmus demektir.
Finndan gikarilan kek hava temasi ile biraz kigulir. Kaliptan ¢ikartimadan énce sogumasi icin bir sire
bekletiniz. Kalibin yan taraflarindan bir bigak yardimi ile hamuru kaliptan yavag yavas esnetiniz. Bu islemden
sonra kalibi ters olarak déndirerek diiz bir tahta tzerine ¢ikartiniz. 1zgara Gzerinde keki sogumaya birakiniz.
(Masaya yapigmamasi i¢in) yagl kagitlara sararak kutular veya kapali cam kaseler iginde muhafaza ediniz.
Bagaril bir kekin Ustl yumugak ve her tarafi esgit kahverengi olmalidir. Ustli hafif kabarmig yuvarlak catlakl
olmamalidir. Kekin i¢ dokusu muntazam olmali. Iginde iri hava bosluklari olmamalidir.
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