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KABAKLI VE PEYNIRLI KEK

Malzeme:

2 adet kabak

1 adet sogan

5 dal dereotu

5 dal maydanoz

2 su bardagi Bizim Mutfak Un
2 adet yumurta

1 cay bardagi yogurt

1 cay bardadi AllinHasat Riviera Zeytinyagi
2 ¢orba kagsigl Teremyagd

1 su barda@ yagsiz peynir

2 cay kasigi krem tartar

1 cay kasigi karbonat

2 corba kasiJi ¢orekotu

2 ¢orba kagiJi susam

Tuz

Karabiber

Finni 175 derecede 1sitin. 30 santim ¢apinda bir kek kalibini yaglayip unlayin. Kabak ve sogani ayri ayri kaplara
rendenin iri tarafinda rendeleyin. Dereotu ve maydanozu incecik kiyin. Unu genis bir kabin i¢ine alip ortasini
havuz bi¢iminde agin. Yumurtalardan birinin sarisini Gzerine sirmek igin ayirin. Yogurt, zeytinyagi, Teremyag,
ayirdiginizin disindaki yumurtalari, peyniri, krem tartari, karbonati, tuzu ve karabiberi ilave edip 6nce ¢atalla,
daha sonra parmak uglarinizla veya mikserin yogurma ucuyla yogurun. Kek hamurundan daha koyu kivamli bir
hamur olmasina 6zen goésterin. Son olarak kabaklarin suyunu sikip hamura ekleyin. Sogan ve yesillikleri ilave
edin. Tekrar yogurup kabagdin suyunu birakmamasi i¢cin hemen kalibin igine yerlestirin. Ayirdiginiz yumurta
sarisini firgayla kekin Ustlne surtn. En Uste ¢érekotu ve susam serpistirin. Sicak firinin orta rafinda 25 dakika
kadar pisirin. Dilimleyerek servis yapin.
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