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BOL VISNELI KEK

3 yumurta

1 su barda@i (175 g) toz seker

1 cay bardagi (60 g) yogurt

1 cay bardagi (100 ml) zeytinyag

Yarim ¢ay bardagi (50 ml) su

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
2,5 su bardagdi (250 g) bugday unu

10-15 adet dondurulmus ¢ekirdeksiz visne
1 yemek kagigi Pakmaya Bugday Nigastasi
UZERI ICIN:

150 g dondurulmus ¢ekirdeksiz visne

1 su bardagi vigne suyu

1 su bardagi su

3 yemek kasigi toz seker

3 yemek kasigi Pakmaya Budday Nisastasi

Bir ciroma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle képiik kopiik olana dek girpin. Uzerine yogurdu, suyu ve
zeytinyagini ilave edip tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtal karigim ile unlu karisimi birlegtirip birkag¢ dakika daha cirpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmis 24 veya 26 cm ¢apindaki yuvarlak kelepceli bir kalibin igine dékan.

Bu sekilde 10 dakika bekletin.

Mayalanma sireci bittikten sonra nisastaya bulanmig vigne tanelerini Gizerine serpin. Dibe ¢bkmesine izin
vermeden hafifce karigtirin.

Firin isisini 175 dereceye ayarlayin. 35-45 dakika pisirin.

Bu arada visne sosunu hazirlayin. Bunun i¢in dondurulmus visne disindaki tim malzemeyi sos tenceresine alip
karstinin. Kisik ateste, strekli karigtirarak yogun bir kivam elde edene kadar pisirin. Ocaktan almadan 3-4
dakika 6nce vigne tanelerini ekleyin. Birkag tagim daha kaynatip ocaktan alin.

Kek pisince firndan alin. Soguyunca tzerine hazirladiginiz sosu dékin. Oda isisinda sojuyunca buzdolabina
aktarin. 1 saat dinlendirdikten sonra dilimleyip servis yapin.
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