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HINDISTANCEVIZLI KEK

1 su bardagi un

3 ¢orba kasigi margarin

2 ¢orba kagiJI esmer seker

1 paket kabartma tozu

1 su bardagi un daha

2 adet yumurta

1 su bardagi esmer seker

Yarim ¢ay bardadi sekersiz vanilya
Yarim hindistancevizi

Finni 350 dereceye ayarlayarak, isitin. 1 su bardagi unu, 3 ¢orba kasigi margarini, 2 ¢corba kasigi esmer sekeri
ve 1 ¢ay kasidi kabartma tozunu karigtirin, tyice 6zles-tikten sonra hazirladiginiz karigimi 18-20 cm gapindaki
yuvarlak bir kaliba bosaltin. Firnda 10 dakika pisirin. Diger tarafta hindistance-vizini ince dilimler seklinde
dograyin. Ayri bir kapta 1 su bardagi unu, yumurtalari, sekeri, vanilyay! ve kalan kabartma tozunu hamur haline
gelene dek karistirin. Ince dilimler seklinde dogradiginiz hin-distancevizinden bir miktar ayirin. Kalanini hamurun
icine ekleyin ve karigtirin. Bu hamuru firndan ¢ikardiginiz sicak hamurun Gzerine ilave edin. Ayirdiginiz
hindistance-vizini tizerine serpin. 10 dakika 200 dereceye ayarlanmig firinda pigirin. Sonra firinin derecesini
150'ye dusurin. Uzeri altin sarisi gibi bir renk alana dek pigirin. Firin 1zgarasinin Gzerinde soduttuktan sonra
dilimleyin.

Not: Sekersiz vanilyayi aktarlarda bulabilirsiniz. Saf vanilya oldugu i¢in az miktarda kullaniimasi gerekir.
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