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HINDISTANCEVIZLI ISLAK KEK

5 yumurta

2 cay bardag seker

1 cay bardadi aygicek yagi

6 yemek kasigi st

2 ¢ay bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 ¢orba kagsiJi hindistancevizi
1 cay bardagi dévilmus ceviz
2 corba kasiJi kakao

Yumurta ve sekeri derince bir kaba alarak karigim beyazlayana kadar iyice ¢irpin. Once siit ve siviyadi karisima
ilave edin, ardindan un, kabartma tozu, vanilya, hindistancevizi, ceviz ve kakaoyu ekleyerek karisimi ¢irpin.
Hazirladiginiz hamuru iyice yaglanmis olan tepsiye dékin. Kullanmig oldugum tepsi yaklasik olarak 24 cm
capinda. 170 derecede 6nceden isittiginiz firnda 40-45 dakika kadar pigirin. Keki firndan aldiktan sonra 10-15
dakika kadar sogumasini bekleyin. Daha sonra keki dilimleyerek sit ve kakao karisimi ile islatin. Uzerine
hindistancevizi ile susleyerek servis edebilirsiniz.
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