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COPCATAN KEK

Kullanilacak Malzemeler

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi un

1 su bardagi irmik

Y2 su bardag siviyad

1 su bardag ilik sit

1 su bardagi toz seker

2 adet yumurta (oda sicakliginda)
1 su barda@i dévilmis ceviz

3 adet orta boy tatl elma

Hazirlanma Sekli

. Oncelikle, derin bir kapta oda sicakliyinda bekleyen yumurtalari ve toz sekeri ¢atalla kdpiik képiik oluncaya
kadar, 2-3 dakika ¢irpin.

. Sonra, Ilik sit ve siviyadi ekleyerek ¢atalla ¢cirpmaya devam edin.

. Simdi de; Gzerine irmik un ve kabartma tozunu aktarip kasikla iyice karistirin.

. Diger taraftan,elmalari soyup rendeleyin.

. Elmalari ellerinizle sikarak suyunu gikarin.

. Suyunu siktiginiz elmalari ve ¢ekilmis ceviz igini de hamura ilave edip yine karigtirin.

. Artik yumusamis margarinle iyice yagladiginiz kaliba boza kivamindaki kek hamurunu bosaltabilirsiniz.

. Yaklasik 5 dakika 6nceden 175 dereceye ayarlanmis firinda, tGzeri koyu kahverengi oluncaya kadar, 35 dakika
pisirin.

. lyice pisip pismedigini kontrol etmek igin bir kiirdani keke batirip ¢ikarin. Hamur kirdana yapismamigsa kek
pismis demektir.

. Son olarak, firindan ¢ikardiginiz keki sogumaya birakin.

. Sonra kalibindan ¢ikarip Uzerini hindistancevizi ve ¢ekilmis fistikla slisleyerek servise sunun.
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