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3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

Yarim su bardag@i sivi yag
1,5 su bardagi un

3 yemek kasigi kakao

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 adet limon kabugu rendesi
1 su bardag st

Sos igin:

1 su bardagi su

Yarim su bardagi esmer seker
2 yemek kasigi kakao

2 yemek kasigi zeytinyagi

Keki hazirlamak igin 6ncelikle yumurta ve toz sekeri mikserle seker iyice eriyene kadar ve krema kivami alana
kadar ¢irpin. Uzerine sit ve sivi yadi da ekleyip ¢irpmaya dikkat edin. Sivi karigima un, kakao, kabartma tozu ve
vanilyay ekleyip spatula ile iyice karistirin. Tim malzemeler iyice birbiriyle 6zdeslestikten sonra limon kabugu
rendesini ilave edip bir kez daha karigtirin.

Firina dayanikli kiigik bir cam tepsiyi yaglayin ve hazirladiginiz karigimi igine bosaltin. 180 derece i1sinmis firinda
kirdan kontroll yaparak 30-35 dakika pisirin.

Kek firinda piserken sos malzemelerini kiicUk bir tencereye alip karistirin ve ocakta seker eriyene kadar isitin.
Sonrasinda kenara alip iyice iinmasini bekleyin.

Firindan ¢ikan keki 5-10 dakika kadar dinlendirin. Sonra tzerinde bir gubuk yardimiyla delikler agin. Daha sonra
1-2 kepge iyice ilinmis olan sos da gezdirin. Simdi de keki dilimlere ayirin ve kalan sosu Uzerine gezdirin. Kek
sosu iyice ¢ektikten sonra Uzerini istediginiz gibi stsleyerek servis edebilirsiniz.
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