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HASHASLI VE LIMONLU KEK

https://www.elele.com.tr

80 g tereyadi

235 g toz seker

1 limonun rendelenmis kabugu
15 g hashas

160 ml stt

230 gun

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz

3 yumurta beyazi

Karamelize limon dilimleri igin:
1 limon

4 yemek kasigi esmer toz seker
Yarim cay bardag ilik su

Uzeri igin:

Pudra sekeri

Tereyag! ve toz sekeri genis bir karistirma kabina alin. Bir mikser yardimiyla krema kivamina gelinceye kadar
¢irpin. Rendelenmis limon kabugu, hashas ve sutu ilave edip karigtirmaya devam edin. Ayri bir karigtirma
kabinda un, kabartma tozu ve tuzu harmanlayip tereyagl karisima ilave edin. Tim malzeme iyice 6zdeslesene
kadar karistirmaya devam edin. Yumurta beyazlarini ayri bir karistirma kabinda képuk képUk oluncaya kadar
mikserle ¢irpin. Diger karigima ekleyerek harci sondiirmeden bir spatula yardimiyla karigtirin. Harci yagladiginiz
baton bir kek kalibina dokiin ve énceden isitilmig 175 derece firinda 35-40 dakika pigirin. Uzeri igin limonlari
ince dilimleyip yapismaz yUzeyli bir tavaya alin. Uzerine toz seker serpip seker tamamen eriyinceye kadar
pisirin. Limon dilimlerini ¢ikarip ilik suyu ekleyin ve birkag dakika kaynatin. Ocaktan alip sogutun ve serbeti
kekin Uzerine gezdirin. Pudra sekeri serpip limon dilimleri ile sUsleyerek servis yapin.
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