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KEK HAMURU HAZIRLANIRKEN DIKKAT EDILECEK
NOKTALAR

Kek hamuru temel malzemeleri:
1 ¢corba kasigi un

1 corba kasig seker

1 yumurtadir.

1 yumurta + 1 ¢orba kasidi un + 1 ¢orba kasigi seker "1 6lgl" kabul edilir.

Yumurta sayisi arttikga, 6teki malzemeler de, bu formiile gére arttirilir.

Cirpma Islemi:

Bu ig, "6zel tencere"de veya "bakir" tencerede yapilir. "Aliminyum tencere"de yapilmaz.

Islem, "hafif ates" Gzerinde yapllir.

Girpma islemi; ya 6zel ¢irpma aletiyle (Mikser) ya da "kasik" ile yapilir.

Cirpma islemi; dnce "yavas", sonra "siratli" yapilir.

Hamurdan alinan parga, geri birakildi§i zaman hamurun tzerinde bozulmadan bir stre duruyorsa, "kivamina
gelmis" demektir.

Yumurta, kivama geldikten sonra, unun tamami birden dékulir ve karigtirma, "déndire dénddre" yapilir.
Kabartma tozu olarak "Baking Povvder" kullanilir. "Karbonat" kullaniimaz.

Kek hamurlari, iyi yaglanmis kek kaliplarina doldurulur. Ve fazla bekletmeden firina konulur.

Firin, kek konulmadan once isitilir.

Kek hamuru firina konulduktan sonra; firinin kapagi aciimadan; énce "orta", sonra "hafif" hararette "45 dakika"
kadar pisirilir.

Kekin pisip pismedigini anlamak icin, temiz bir bicak, kekin ortasina sokulup ¢ikarilir. Hamur, bigagda
yapismazsa; kek "pismis" demektir.

Firindan ¢ikarilan kek, kisa bir sire sonra, havanin etkisiyle kiigullr. Kek ¢ikarilirken, bir "bigak” ile kekin gevresi
yavagga esnetilir. Sonra kuru bir yere gikarilir.

lyi kek: "Singer" gibidir ve "her tarafi ayni derecede kabarmis tir. Ve Ustlinde ¢atlaklar yoktur.
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