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KEK PISIRILMESI HAKKINDA

Keklerin yapiliglar kolay olmakla beraber pisirilmeleri ayri bir 6zellik tasir. Malzemesi tam ve iyi hazirlanmig kek
hamurunun kabarmamasi firin isisinin iyi olmayisindandir.

Kek pistikten sonra kaliptan kolay ¢ikabilmesi ve kaliba yapismamasi i¢in kek hamurunun her tarafi yaglanmis
ve unlanmis kek kalibina bosaltiimali ve kizdiriimis firina sokarak orta i1sida 40-45 dakika pigiriimelidir.

Buna gdre keklerin yanmadan iyi kabarmasi icin kalibi, havagazi firinlarinda firini énceden kizdirarak Gstten
ikinci rafa ve firin tepsisi Gzerine koymalidir. Sonra firinin kapagini kapatarak harareti orta dereceye
ayarlanmalidir.

Elektrikli firinda ise alt ve Ust digme agilarak firin 10 dakika kizdirilir. Kek kalibini firina soktuktan sonra, st
digmesi kapatilir. Kek altdan gelen isi ile kabartilir ve alti kizartilir. Sonra alt digme kapatilir ist digme acilarak
kekin Ustu kizartilr.

Kekler piserken firinin kapagi sik sik a¢iimama-hdir. Keklerin pistigini anlamak icin ortasina ince bir sis veya
bicak batilir, eger hamur bulasmamissa pismis demektir.

Keklerin pargalanmamasi icin firndan ¢ikarttiktan sonra kalipta bekletmeli ve 1lik olunca servis tabagdina
cikartmalidir.
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