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HASHASLI KEK

3 tane yumurta

2 cay bardagi ile toz seker

2 cay bardagi ile yogurt

1 cay bardagdi aygicegi yad

1 su bardag! ile haghas tohumu
2 su bardagi ile un

1 tane rendelenmis limon kabugu
1 adet kabartma tozu

Kek kalibini yaglanmasi igin:

1 yemek kagig! ile tereyagi

Yumurta ve toz sekerin bir ¢irpici ya da mikser ile plrGzsiz bir kivam alana kadar ¢irpmaya devam edin.
Siraslyla; aygicegi yadini, siitli ve rendelenmig limon kabugunu ekleyerek ¢irpma islemine devam edin.
Kekinizin daha iyi kabarmasi i¢in; elenmis unu, kabartma tozunu ve haghag tohumunu ilave ettikten sonra
karistirin.

Kek karigimini yagladiginiz kaliba aktardiktan sonra tzerini bir glizel diizeltin.

Onceden isitilmis keki, 170 derece firinda 40 dakika pisirin.

Finndan ¢ikan sicak kekinizi dinlenmeye birakin.

Soguduktan sonra kalibindan dikkatli bir sekilde ¢ikartin ve arzu ettiginiz sekilde ince ya da kalim dilimler
halinde sevdiklerinize ikram edin.
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