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HINDISTANCEVIZLI KEK

1 su barda@i pudra sekeri,

7 ¢orba kasigi margarin,

2 adet yumurtanin sarisi,

alabildigince un,

1 su bardagindan 2 parmak eksik hindistancevizi,
1/3 su bardagi ahududu receli

Pudra sekerini, 7 ¢corba kasigr margarini, umurta sarilarini ve hindistance-vizini bir kaba aktarni. Bu malzemeye
gerektidi kadar un ekleyin. Yumusak bir hamur elde edene kadar yogurun. 15-20 dakika buzdobalmda bekletin.
Hamuru iki esit parcaya ayirin. Bir pargcayi oklava yardimiyla 1 cm kalinliginda olacak sekilde acan. Kigik bir
yuvarlak kalip yardimiyla hamuru kesin. Bu yuvarlaklarin ortasina birer ¢cay kasigi ahududu receli koyun.
Hamurun dider yarisini da ayni sekilde kesin. Recel koydugunuz yuvarlak hamurlarin Gzerine yerlegtirin. Gatal
yardimiyla kenarlarina sekil vererek kapatin.

Onceden isitilmis 180 dereceli firinda Gzerleri pembelesinceye kadar pisirin. Dilerseniz tzerine regel koyarak
servis yapin.
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