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FINCANDA KEK

1 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1.5 ¢ay bardagi seker
2 ¢ay bardagi un

2 kaslk kakao

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
Yarim paket margarin

Once yumurtanin igine sekeri ekleyip, bir siire ¢irpin. Ardindan biitiin malzemeler konur ve iyice girpilir. 6 adet
neskafe fincani yaglanir. (Kekte yag olmadigindan, mutlaka iyice yagdlayin; yoksa yapisir.) Kek hamuru ile,
fincanlarin yarisini doldurun. Yayvan bir tencereye fincanlar dizin. Fincanlarin yarisina gelecek sekilde 1lik su
ekleyin.Tencerenin agdzi agik bir sekilde, su kaynayana kadar bekleyin. Kaynayinca tencerenin kapagini kapatin.
AJzini hic agmadan, kisik ateste 20 dakika pigirin. Altini kapattiktan sonra, 15 dakika kapagi agmadan
dinlendirin. Puf Noktasi

Not: isterseniz, fincanlara kek hamurunu dékmeden dnce, topkeklerin altina konulan kagitlardan koyabilirsiniz.
Gok guzel oluyormus. Tencerenin kapagindan buharlagsan sular damlamasin diye, kagit havlu veya temiz bir bez
koyabilirseniz iyi olur. Keklerin (izerine isterseniz, yarim paket ¢ikolata sosu yapip dékebilirsiniz.

© lezzetler.com tarif n0:94450 » adi:Fincanda Kek * gdnderen:nafile « indirme tarihi:22.05.2024 - 02:03


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/fincanda-kek-vt69509
http://www.tcpdf.org

