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KOLESTROLSUZ BAYAZ KEK

1+1/2 pudra sekeri

1 su bardagi kek unu

1+1/2 su bardad yumurta aki (yaklasik 12 adet)

1+1/2 ¢ay kasigi tartar kremi (artarlarda bulunabilir beyaz bir toz)
1 su bardagi tozseker

1/2 cay kasigi tuz

1 paket vanilya

3/4 su bardagi hindistancevizi

Ustlne serpmek icin 1/2 su bardagi kavrulmus hindistancevizi

Yapiligt:

Unu,vanilyayi ve pudra sekerini bir kaba birlikte eleyin.

Mikserle ¢cok temiz ve genis, tercihen metal veya cam bir kapta yumurta aklarini ve tartar kremini yiksek hizda
katilasana kadar ¢irpin.

Yine ylksek hizda her seferinde 2 yemek kasigi koyarak tozsekerinizi ekleyip ¢irpmaya devam edin. (son iki
kasik tozsekeri ayirin)

Koyu ve parlak olana kadar ¢irpmaya devam edin. Ardindan son kalan sekeri ve tuzu ilave edip hafifce
karigtirin.

Varsa 1/4'l0k 8¢l kabinizi veya ufak ¢ay bardadi kadar unu herseferinde ekleyerek bir spatula ile yumurta akina
hafif hareketlerle, havasini indirmeden karistirin.

Ayni sekilde hindistancevizinide iki seferde ekleyip karistirin.

Yaglanmamig angel food cake kalibina (yada tercinen diiz kenarli kek kalibina) bosaltip Ustlini dizleyin.
Onceden isitilmig 160C (350F) dereceli firinda Ustline bastirdiginizda stinger gibi ¢okiip kalkana kadar, yaklasik
30-35 dakika pisirin.

Finndan alir almaz ters ¢evrilmis bir huninin tstline veya sekildeki gibi bir kaseye kek kalibini ters ¢evirip
sogumaya birakin.

Kremasi igin 7 dakikalik kremayi yarim él¢i yapabilir veya istediginiz bir sosu kullanabilirsiniz.

Keki bir bicak yardimiyla ¢ikarip kremayi stiriin. Kavrulmus hindistancevizini serpin.
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