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GULLU ISLAK KEK

https://www.sabah.com.tr

1 su barda@ kurutulmus recellik gl
2 su bardagi su

4 adet yumurta

2 su bardagi toz seker

125 gram margarin

Yarim su bardag@i sivi yag

1 su bardagi yogdurt

3 su bardagi un

2 ¢orba kagigi misir nisastasi

1 paket kabartma tozu

Sos igin:

1 su barda@ kurutulmus recellik gl yapragi
Yarim su bardagi toz seker

Yarim su bardagi su

1 ¢corba kasigi tereyad

Sislemek icin:

Tomurcuk gl

Hindistancevizi

Kurutulmus gult igindeki tozlarindan ayirmak igin slizgegten gegirip, elinizle ufalayin. Bir tencereye alin ve 2 su
bardadi su ekleyip, kaynatin. Suyunu siziin ve bir kenara alin. Hamur igin yumurta ve toz sekeri derin bir kapta
¢irpict ile ¢irpin. Eritilmis ve sogutulmus margarin, siviyag, yogurt, un, nisasta ve kabartma tozunu katin. Tim
malzemeyi iyice karistirin. Blylk boy kelepgeli kek kalibini yaglayin. Hamuru kaliba bosaltin ve dnceden isitiimig
175 derece firinda kontrol ederek (keke bir kiirdan batirin, kiirdan temiz ¢ikiyorsa pismis demektir) pisirin.
Firindan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Servis yapacaginiz zaman kekin islanmasi igin 6nce boylamasina, daha sonra enlemesine kesin ve (izerine
hazirladiginiz gl suyunu gezdirin. Uzerine hindistancevizi serpip, tomurcuk gul ve yapraklari ile sisleyin.

Sos icin gll, toz seker ve suyu kaynatin. Suyun iginden slizgeg ile gulleri ¢ikarin. Suyu tereyagini katip, koyu bir
sos kivamina gelene kadar karigtirarak pisirin. Dilimlenmis kekle servis yapin.
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