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LIMONLU KEK

3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardag st

1 su bardagi sivi yag (tereyagi da kullanilabilir)
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

2 adet limonun kabugu (rendelenmis)
1 adet limonun suyu

1 tutam tuz

Uzeri icin pudra sekeri (istege bagh)

Yumurta ve toz sekeri bir karistirma kabina alin. Mikserle ylksek hizda, seker tamamen eriyip karigim krema
kivamina gelene kadar ¢irpin. Bu asamada karigsimin rengi ac¢iimali ve hacmi artmalidir.

Sit, sivi yag ve limon suyunu ekleyerek karisimi iyice ¢irpin. Limon suyu, keke ferah bir aroma katacaktir.

Unu, kabartma tozunu, vanilyayi ve tuzu eleyerek sivi karisima ekleyin. Mikseri distik hizda ¢alistirarak kuru
malzemeleri yavasca karistirin. Un tamamen karistiginda, limon kabugu rendesini ekleyin ve spatula yardimiyla
nazikge karigtirin.

Kek kalibini yaglayin ve hafifge unlayin. Hazirladiginiz kek hamurunu kaliba dékiin ve Gzerini spatula ile
diizlegtirin. Kalibi tezgaha birkag kez vurun, bdylece hamurun iginde hava kabarciklari kalmasin.

Onceden isitilmis 180 derece firinda, keki yaklasik 35-40 dakika pisirin. Kekin pisip pismedigini anlamak igin
klrdan testi yapabilirsiniz; kirdani keke batirdiginizda temiz ¢ikiyorsa kekiniz pismis demektir.

Pisen keki firndan ¢ikarin ve kalipta 10 dakika kadar sogumasini bekleyin. Daha sonra keki kaliptan ¢ikarin ve
tamamen sogumasi icin bir tel 1zgara Gzerine alin. Kek tamamen soguduktan sonra Uzerine pudra sekeri
serpistirebilirsiniz.
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