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FRAMBUAZLI KITIR KEK

Kitir Hamur:

1/2 su bardagi+2 ¢orba kasigi un
3 corba kasiJi seker

3 ¢orba kagsiJI esmer seker
Tuz

75 gr margarin

Keki icin:

2 su bardagi frambuaz

2 su bardadi+2 cay kasigi un
2 cay kasigi kabartma tozu
1/2 cay kasigi karbonat

Tuz

2/3 su bardagi seker

1 rendelenmis limon kabugdu
90 gr margarin

2 yumurta

1 cay kasigi vanilya 6zutl
1/2 su bardag kefir(kek)

Firininizi 6Gnceden 180C[?de isitin. 20*20 cm(?llik kare bir firin kabini yaglayip kenara ayirin.

Tepesi igin: Bir mutfak robotunun haznesine unu, tuzu ve sekerleri koyun. Margarini minik kipler halinde kesip
unlu karisima ekleyin ve kisa araliklarla robotu ¢alistirip yag kiplerinin hepsi una bulanana kadar ve bezelye
tanesi blyUkligune gelene kadar tekrarlayin. Hamurun bir araya gelmemesine 6zen goésterin (¢ok ¢ok iri kum
taneleri kivaminda olacak). Oda sicaklijinda bir kenarda bekletin. E§er mutfak robotunuz yoksa malzemeleri
genisce bir kaba alip iki bicak yardimiyla keserek ya da elleriniz soguksa tereyad pargalarini karigsima yedirerek
de ayni hamuru elde edebilirsiniz.

Kek icin: Orta boy bir kapta frambuazlari ve 2 ¢orba kagidi unu karistirip bir kenara ayirin. Ayri bi kapta 2 su
bardadi unu, kabartma tozunu, karbonati ve tuzu karistirin ve bir kenara ayirin.

Bir mikser kabinda limon kabugu rendesini ve sekeri ellerinizle sikarak karigtirin. yagi ekleyip 3 dakika boyunca
¢irpin. Teker teker yumurtalari ekleyip ¢irpmaya devam edin. Ardindan vanilya 6ztinu ekleyip son kez ¢irpin.
Mikserin hizini digUriip degigmeli olarak kefir ve unlu karigimi ekleyin. Unlu karigimi 3 kerede, kefiri de 2 kerede
ekleyeceksiniz. Once unlu karigimla baglayin. Ardindan bir spatula yardimiyla frambuazlari ekleyip hamura
karigtirin.

Bu hamuru yagladiginiz kaliba dékiip tepesini diizleyin. Onceden hazirladiginiz kitir hamuru tepesine serpip
firnda 55-65 dakika arasi (tepesinde hamur kirintilari kahverengilesene kadar) pisirin. Pistikten sonra oda
sicakligina elmesini bekleyip servis yapin.
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