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KABUL GUNU KEKI (LIMONLU)

125 gr (8 gorba kasigdi) + 2 tath kasiJi tereyagdi
250 gr (2 su bardag) + 1 tath kasigi un
250 gr (1 su bardag) toz seker

2 yumurtanin sarisl

1 tath kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1/2 su bardagi st

3 ¢orba kagiJ! limon suyu

3 yumurtanin aki (iyice ¢irpilimig)

Harci:

3 ¢orba kagsigi misir nisastasi

75 gr (yarim su bardagindan biraz az) su
180 gr (3/4 su barda@i) seker

3 ¢orba kagsiJ! limon suyu

1 tatl kasidi limon kabugu rendesi

1 tath kasidi portakal kabugu rendesi

1 corba kasigi tuzsuz tereyagi

Once finninizi orta sicaklia (180° C) getirip 1sitiniz.

Bir tath kasidi tereyagiyla 17,5 sm'lik bir kek kalibini yagdlayip Ustlne yuvarlak yagl kagit déseyerek, kalan 1 tath
kasiJ yagla kagidin UstinG yaglayiniz. Bir tath kasigi unu serpip, kabi déndirerek her tarafini iyice unlayiniz.
Fazla ununu silkeleyip kalibi bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede, kalan 125 gr (8 ¢orba kasidi) yadi tahta bir kasikla, hafif ve kabarik olana kadar ¢irpiniz.
Yavas yavas sekeri ekleyerek, karnisim plrtiksiz olana kadar ¢irpiniz. Yumurta sarilarini katip, hepsi iyice
karisana kadar yeniden cirparak bir kenara birakiniz.

Kalan 250 gr (1 su barda@i) unu, kabartma tozunu ve tuzu birlikte blyUk bir kaseye koyunuz. Bu unlu karigimi
devamli karigtirarak, yavas yavas buyUk kasedeki yagli karisima katiniz. St ve limon suyunu, karigim koyu ve
purtiksuz olana kadar devamli karistirarak ekleyiniz. Yumurta aklarini madeni bir kasikla, yavasca karigima
yediriniz.

Karigimi bir kasikla, hazirladiginiz kek kabina dékup, firinin orta katinda 25-30 dakika, ortasina parmakla
bastirdiginizda eski haline dénene kadar pigiriniz. Keki firndan alip ters gevirerek tel izgaranin Ustine ¢ikariniz.
Yagl kagidi ¢ikarip atarak keki tamamen sogutunuz.

Harci hazirlamak icin kiigUk bir tencerede misir nisastasi, su, seker, limon suyu, limon ve portakal kabudu
rendelerini karistiriniz. Kigik tencereyi daha blyUk ve igi sicak su dolu bir tencereye koyunuz. Bilyik tencereyi
orta atese oturtup, icindeki kiiglk tencereyi arasira karistirarak 10-15 dakika, karigim koyulasana kadar
pisiriniz. Her iki tencereyi de atesten alip kiguk tencereyi ¢ikariniz. Karigimi iltip i¢ine 1 ¢orba kagidi tuzsuz
tereyagi ekleyerek tamamen sogutunuz. )

Keki ortasindan yatay olarak kesip ikiye bdlerek, hazirladigmiz harci bir parganin Ustlne yayiniz. Oteki pargayi
Ustline yerlestirip kekinizi hemen servis ediniz.
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