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IKILI KEK

Malzeme

- 175 g Sana yag

- 3 adet yumurta

- 1,5 su bardadi pudra sekeri
- 1 su bardagi yogurt

- 4 yemek kasi§ kakao
- 1 adet havug

- Y2 su bardag ceviz

- 1 tath kasigi targin

- 1 paket kabartma tozu
- 3 su bardagi un

Hazirlanisi

1. Cevizleri ayiklayip, iri gekin.

2. Havucun kabugun kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

3. Derin bir k&senin igine; oda sicakliinda beklettiginiz yumurtalari, pudra sekerini ve oda sicakliyinda
yumusattiginiz Sana yagini koyup bir ¢irpici veya mikser yardimi ile ¢irpin.

4. Seker yumurtalarin ve yumusamis Sana yaginin iginde eridikten sonra igine yodurdu ekleyip ¢irpmaya devam
edin.

5. Kek harcina bir slizgeg yardimi ile eleyerek unu ve kabartma tozunu ilave edip karistirin.

6. Harci gbz karari 2 ye bdlin, harcin yarisini k&seye alip, kalan harcin igine kakaoyu ve targini bir slizgeg
yardimiyla eleyerek karistirin.

7. Diger harcin icine iri cekilmis cevizi ve rendelenmis havugu ekleyip tahta bir kagikla karigtirin.

8. Sirasiyla Beyaz Kek harcini ve siyak kek harcini, Sana margarin ile yagladiginiz ortasi bos halka kek kalibina
yerlestirin . (kek harglari agagdi yukari bir kepge alacak sekilde kaliba yerlestirilir)

9. Ikili keki keki dnceden 185 derecede isittiginiz firinda 35-40 dakika pisirip, keki kalibinda 15 dakika
soguttuktan sonra servis tabagina ters cevirip, servis edin.
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