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HINDISTANCEVIZLI KEK

125 g Sana Hamurisi

2 su bardagi un

2 adet yumurta

Y2 su bardadi marmelat kayisi/seftali
2 yemek kasigi yogurt

1 paket kabartma tozu

Kitiri Igin:

Y2 su bardagdi esmer seker

Y2 su bardagi un

1 su barda@i hindistancevizi

1. Klguk bir tavada kisik ateste Hamurisi'ni ve sekeri devamli karigtirarak seker Sana?nin iginde eriyinceye
kadar pisirin. Atesten alin.

2. Ayni bir kdseye yumurtalari, marmel&di ve yogurdu koyup ¢irpict ile girpin.

3. lkinci k&senin i¢ine unu ve kabartma tozunu eleyerek koyun.

4. Daha sonra igine Sana?li karisimi ve yumurtali karigimi ilave edip spatula ile karigtirin, yaglanmis kek kalibina
alin.

5. Daha sonra Kitiri igin tim malzemeyi k&seye alip parmak uglarinizi kullanarak karistirin. En son kitiri kaliptaki
kek harcinin Gzerine ufalayin.

6. Keki dnceden isitilan 185 derecelik firinda 40 dakika pisirip kalibinda iyice soduttuktan sonra servis tabagdina
ters cevirip ¢ikarip servis edin.
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