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GLUTENSIZ KEK

1 su barda@i glutensiz un karigimi (pirin¢ unu, badem unu, misir nisastasi vb.)
1/2 su bardagi badem unu

1 su barda@i seker (istege bagli olarak daha az kullanilabilir)

1/2 su bardagi sivi yag (tercihen zeytinyadi veya hindistancevizi yag)

3 adet yumurta

1/2 su bardagi st (badem st veya hindistancevizi st gibi bitkisel sitler de kullanilabilir)
1 cay kasigi vanilya 6zutl

1 paket kabartma tozu (glutensiz)

1 cay kasigi tarcin (istege bagh)

1/2 su bardagi ceviz veya findik (istege bagl)

1/2 su bardag@i kuru meyve veya c¢ikolata parcgalari (istege bagh)

Finni 175 dereceye (350°F) isitin ve kek kalibini yaglayarak unlayin.

Bir kapta glutensiz un karigsimi, badem unu, kabartma tozu ve tarcini (eder kullaniyorsaniz) iyice karigtirin.
Ayri bir kapta yumurtalari ve sekeri mikserle kabarana kadar ¢irpin. Karisim agik sari bir renk almalidir.
Cirpilmis yumurtalara sivi yagi, sitd ve vanilya 6z0ttind ekleyin. Tim malzemeler iyice karisana kadar ¢irpmaya
devam edin.

Kuru malzemeleri yavas yavas sivi karisima ekleyin ve spatula ile homojen bir karigsim elde edene kadar
karistirin.

Kek karigimina ceviz, findik, kuru meyve veya ¢ikolata pargalarini ekleyin ve hafifce karistirin.
Hazirladiginiz karisimi kek kalibina dékin ve énceden isitilmis firinda yaklasik 40-45 dakika pisirin. Kekin
ortasina bir kiirdan batirarak pisip pismedigini kontrol edin; kiirdan temiz ¢ikarsa kekiniz hazir demektir.
Kekinizi firndan ¢ikarin ve kalibinda 10 dakika sogumaya birakin. Daha sonra kaliptan ¢ikarip tamamen
sogumasi icin tel 1izgara Gzerine alin. Dilimleyerek servis yapin.
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