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KAKULELI KEK

1 tath kasidi tereyadi + 1 tath kasigi un, kalip igin
1 bardak 1lik st + 2 yemek kasigi taze sikilmig limon suyu
170 gr tereyagl, oda isisinda

2 bardak toz seker

1 limonun rendelenmis kabugu

4 yumurta, oda Isisinda

1 tath kasidi vanilya 6zitl veya 1 paket vanilya

3 bardak un

1 yemek kasidi kakule tozu (ayrinti tarif sonunda)
1 paket kabartma tozu

Uzerine:

1 yemek kasidi pudra sekeri

Kaliba tereyagi sUrGp un serpin ve unun fazlaligini silkeleyip atin.

Sate limon suyunu ekleyip karistirin ve hafif koyulasana kadar yaklasik 20 dakika kenarda bekletin ( bu iglemi
buttermilk olarak adlandiriyoruz, kekin yumusacik olmasini ve daha ¢ok kabarmasini sagliyor).

Oda i1sisindaki tereyagl, toz seker ve rendelenmig limon kabugunu karistirma kabina alin ve kremamsi hale
gelene kadar mikserin ylksek deviri ile ¢irpin. Yumurtalar ve vanilya 6zitinu ekleyerek 3 - 4 dakika daha cirpin.
Sat ve limon suyu ile hazirladiginiz buttermilk i ilave ederek kisa sure ¢irpin. En son un, kakule tozu ve kabartma
tozunu harmanlayip eleyerek sivi karisima ekleyin ve homojen hale gelene kadar karistirin.

Kek hamurunu kaliba aktarip Gzerini spatula yardimiyla diizeltin.

170 derecede fanh ayarda dnceden isitiimis firinda 45 - 50 dakika pisirin. Kiirdan testi yapin, kirdan temiz
¢ikarsa pismis demektir, gerekirse firin 1s1 ayarini 160 dereceye dislrerek 10 dakika daha pisirin. Keki firindan
¢ikartip yaklasik 15 dakika sonra kaliptan servis tabagina gegirin, soguyunca Uzerine pudra sekeri serperek
dilediginiz gibi dilimlere ayirin.
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