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ISLAK KEK

150 g Sana Hamurisi

3 adet yumurta (oda sicakliginda)

1 su bardagi toz seker (175 gr)

1 su bardagi un (115 gr)

1 tath kasigi kabartma tozu

1 paket vanilya

1 portakal kabugu rendesi

Ustl Igin:

Yarim limon kabugdu rendesi ve suyu
1 cay bardagi pudra sekeri (50 gr)
1 su barda@i portakal suyu (200 ml)
1 portakal kabugu rendesi
Sislemek Igin:

1 adet portakal

Hazirlanisi

Finninizi 160° C'ye isitin. Kare veya dikddrtgen kek kalibini yaglayin ve hafifge unlayin.

Sana Hamurisi?ni eritin, Imaya birakin.

Kekin Gzeri i¢in verilen malzemenin hepsini bir kapta karistirin ve daha sonra kullaniimak Uizere karigimi bir
kenara ayirin.

Yumurtalari ve sekeri mikserin orta hizinda 2 dakika ¢irpin. llik yagi ve portakal kabugu rendesini ilave edip 1
dakika daha ¢irpin.

Unu, vanilyayi ve kabartma tozunu birlikte bir kaba eleyip, yumurtali karisima ilave ettikten sonra 1 dakika
mikserin orta hizinda ¢irpin. Kek hamurunu kaliba dokun.

Onceden isittiginiz firnda yaklasik 1 saat pisirin.

Kek firindan ¢iktiktan sonra 5 dakika bekletip kaliptan servis tabagina ters olarak ¢ikartin. 3 dakika sonra Gzerini
¢atalla 7-8 yerinden delin. Hazirladiginiz portakalli karisimi kasikla yavas yavas ddkerek yedirin.

Suslemede kullanacaginiz portakalin kabugunu rendeleyin ve kekin Uzerine serpin.

Soguduktan sonra servis yapin.

Not: Bu keki mutlaka kare veya dikdortgen kalipta yapin, islak bir kek oldugu igin diger kaliplarda Gzerine konan
sosu tam olarak gekmeyecektir.

ML® Islak Kek icin tiklayin
ML® Visneli Islak Kek icin tiklayin
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