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FINCANDA KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Instant Maya

2 yemek kasigi toz seker

1 yumurta

50 g tereyadi

1 cay bardagdi ilik st

0,5 ¢ay bardagi elma suyu

Dolgu:

1 cay bardadi kurutulmus turna yemisi (cranberry)
1 cay bardagdi kirilmig badem

1 portakal kabugu rendesi

Uzeri igin:

1 - 2 yemek kasigi Dr. Oetker Pudra Sekeri
Kalip:

4 adet 1siya dayanikli fincan (300 ml)

Unu eleyip mayayi ilave edin ve kasik yardimi ile iyice karistirin. Uzerine toz seker, yumurta, tereyag, ilik sit ve
elma suyunu ekleyip iyice yogurun. Uzerini kapatip 40-50 dakika bekletin.

Fincanlarin i¢ini margarin ile yaglayin. Cranberry&apos;leri bigcak yardimiyla ikiye bolin. Mayalanan hamuru kisa
bir siire yogurun, cranberry, badem kiriklari ve portakal kabugu rendesini ilave edip hamura karigincaya kadar
yogurun. Hamuru 4 esit parcaya bdlin ve elinizde yuvarlayip fincanlarin igine yerlegtirin. Uzerlerini kapatin ve
20-25 dakika bekletin.

Firini belirtilen dereceye ayarlayip i1sinmasi i¢in énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 180 °C

Turbo pisirme: 170 °C

Sdre sonunda firina alin ve pisirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 15 - 20 dakika

Firindan ¢ikan keklerin Gzerine bekletmeden pudra sekeri serpin. llik veya sojuduktan sonra servis yapin.
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