&8
%@ Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
y

Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KESTANELI KEK

200 gram tereyadi (oda sicakliginda)

1 su bardagi toz seker

4 adet yumurta

1 su barda@i kestane puresi (taze veya paket kestane puresi kullanabilirsiniz)
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim ¢ay bardagi st

1 cay bardagi dévilmus ceviz igi (istege bagh)
Yarim ¢ay bardagi damla cikolata (istege bagh)
Bir tutam tuz

1 cay bardagdi su (kestane puresini agmak igin)

Firini 180° C&apos;ye (6nceden isitiimig) ayarlayin. Kek kalibini yaglayin veya yagl kagit serin.

Kestane piresini agmak igin suyu kaynatin ve igine kestane puresini ekleyin. Karigtirarak puriizsiiz bir kivam
elde edene kadar karigtirin.

BlyUk bir kasede tereyadini ve sekeri iyice ¢irpin. Yumurtalari ekleyin ve karigimi purtizsiiz olana kadar ¢irpin.
Kestane presini ekleyip karigtirin.

Un, kabartma tozu ve tuzu ekleyin. Karigimi iyice ¢irpin.

Suti ekleyin ve tekrar karistirin. (Ceviz igi ve damla ¢ikolatayi eklemek istiyorsaniz, bu asamada
ekleyebilirsiniz.)

Hazirladiginiz karigimi yagladiginiz kek kalibina dokun.

Onceden isitilmis firinda, kiirdan temiz ¢ikana kadar yaklasik 30-40 dakika pisirin.

Kek pistikten sonra firindan ¢ikarin, soguduktan sonra dilimleyip servis yapabilirsiniz.
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