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CEVIZLI KEK

Milli EGitim Bakanhg
Mesleki Egitim ve Ogretim Sisteminin Glclendirilmesi Projesi
Ankara 2006

6 yumurta

180 gun

150 g toz seker

1 cay bardagdi kiyilmis ceviz

Y2 ¢ay bardag sivi yagd ya da eritilmis margarin
Y2 ¢ay kasigi limon kabugu rendesi
1 paket vanilya

1 tath kasidi tarcin

Gerekirse:

Y2 ¢ay kasig baking powder

Kalip yaglamak igin un ve yag
Uzerine:

1.5 yemek kasiJi pudra sekeri

Un ve vanilyayi eleyerek hazirlayiniz.

Limon kabugunu rendeleyiniz.

Cevizi kabuklu ise kabuklarindan ayirarak ince kiyiniz.

Yumurtalari kaseye teker teker kirarak tazeliklerini kontrol ediniz.
Yumurtalara sekeri ekleyiniz.

llik bir yerde yumurtalar koyulasip 2-3 kati kabarincaya kadar ¢irpiniz.
Limon kabugu rendesiyle 8-10 saniye daha ¢irpiniz.

Un, vanilya ve cevizi ekleyip karigtiriniz.

Kaliba bosaltiniz. (Hamuru kalibin %4'ne doldurunuz.)

Onceden 180°C de isitilmig firinda 40-45 dakika pisiriniz.

Pisen keki 1zgara Uzerine ¢ikartiniz.

Uzerine pudra sekeri eleyiniz. (Pudra sekerine tar¢in ve vanilya karigtirabilirsiniz.)
Uygun sekilde dilimleyiniz.

Not: Targ¢in ve vanilyayl hamuruna da kullanabilirsiniz. Cirpilan gereglerin tam olarak karistigindan emin olunuz.
Hazirlanan hamuru fazlaca bekletmeden firina veriniz. Hamur hazirlanmadan énce firinin isitilmis olmasina
dikkat ediniz. Hamurun pigip pismedigini kontrol etmek i¢in kiirdan batirabilirsiniz. Firinin kapagi 20-25 dakika
acmayiniz. Firindan alindiktan sonra 10 dakika bekleyiniz. Kaliptan ¢ikarmak icin keki ¢cok sogutmayiniz.
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