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LIMONLU YOGURTLU KEK

https://www.droetker.com.tr

Hamur:

3 yumurta

1 su bardagi toz seker

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 su bardagi sivi yag

1 su bardag yogdurt

1 limon kabugdu rendesi

2 - 2,5 su bardagi un

1 poset Dr. Oetker Hamur Kabartma Tozu
Uzeri icin:

1 paket Dr. Oetker Stisleme Glaziri
2 - 2,5 yemek kasigi limon suyu

1 limon kabugdu rendesi

Kalip:

Kelepgeli kalip (& 24 cm)

Kalibi tereyadi veya margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip isinmasi i¢in 6nceden g¢alistirin.
Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta ve toz sekeri bir ¢irpma kabina alin. Mikserin ylksek devrinde 3 dakika ¢irpin. Sure sonunda sekerli
vanilin, sivi yag, yogurt ve limon kabugu rendesini ekleyip distk devirde 1 dakika daha ¢irpin. Un ve hamur
kabartma tozunu ilave edip 1 dakika daha ¢irpin. Hamuru kaliba alin ve pisgirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 30 - 35 dakika

Firindan alin. 10 dakika sonra keki kaliptan ¢ikarin ve sogumaya birakin.

Glazlr karngimini bir kaba alin. Uzerine limon suyunu ekleyin ve kasik ile iyice karistirin. Pisirme kagidindan
hazirladiginiz huniye doldurun ve ucunu makas ile ince kesin. Kekin Gzerine sikin ve limon kabugu rendesini
serpin. Glazir donduktan sonra dilimleyerek servis yapin.
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