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KEK HAZIRLAMANIN PUF NOKTALARI

Seker ve yumurta birlikte ¢irpilir. Kivamini anlamak i¢in ¢irpma telinden diisen damlalar ¢irpilan hamurun
Uzerinde ¢ok kisa bir zaman duruyorsa kekin ¢irpmasi tamamlanmistir. Ya da ¢irpilan yumurta ve seker boza
gibi olmugsa kivamindadir.

Kekin unu daima birden dékuldr ve un dékildikten sonra fazla ¢irpiimaz.

Kabartma tozu ve un daima birlikte kullanilir.

Kek hamurunu kaliba dékmeden énce yaglanir, toz seker serpilir ve hamur beklemeden sicak firina konur.
Firin soguk olursa kek ¢oker.

Kek hamuru cam kaplarda ¢irpilir. Kesinlikle aluminyum kaplarda ¢irpiimaz.

Kek hamuru ilk dnce 180°de, sonra yavas yavas derecesi dugUrUlerek pigirilir. Firin isisi: 50°-100° hafif
hararettir; 100°-200° orta hararettir; 200°-250° cok sicak hararettir.

Firin kapagini da sik agmak kekin ¢dkmesine sebep olur.

Kekin i¢ine konulan meyvelerin dibe ¢dkmemesi igin meyveler iyice kurulanmali unla karigtirildiktan sonra kek
hamuruna eklenmelidir.
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