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KEK YAPMANIN PUF NOKTALARI

Islak malzeme ve kuru malzemeyi ayri ayri hazirlamak ve sekeri islak malzeme ile birlikte kullanmak.

Unu ve kabartma tozunu eleyerek kullanmak.

Yumurta ve sekeri 6-8 dakika seker tamamen eriyinceye ve karisim kdpuklenene kadar ¢irpmaya devam etmek.
Islak ve kuru karigsimi mikser ile degil, spatula ile karigtirarak yavas yavas, yumurtali karisimi séndirmeden
karistirmak.

Kalibi yaglamak ve 2/3[7inden daha fazla kek hamuru aktarmamak.

Kek pisme siresinin 2/3[?)ii gegmeden firin kapagini agmamak.

Her zaman dnceden tarifte dnerilen 1sida 1sitilmis firnda pigirmek.

Tariflerin basgarisi i¢in genel olarak dnce malzemeleri dl¢lp hazirlamak, mutfak tartisi ve sivi élger kullanmak.
Mutfagin ¢cok sicak olmamasi.

Kabartma tozunun daha iyi performe etmesi icin, hazirlanan kek hamurunu bekletmeden, énceden hazir olan
kaliba dékip hemen firina vermek.
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