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MADEN SULU KEK

Kek icin:

5 adet yumurta sarisi

1,5 su bardag toz seker

125 gram oda sicakhginda margarin
125 gram oda sicaklginda tereyagi
1 su bardagi maden suyu

1 kahve fincani sit

3 corba kagsigi rom

1 su barda@i toz antepfistigi veya findik
1 paket vanilya

2 paket kabartma tozu

3,5 su bardagi un

Uzeri igin:

5 adet yumurtanin aki

Bir tutam tuz

2 cay bardag toz seker

1,5 su bardag hindistancevizi
Sislemek icin:

Hindistancevizi

Toz antepfisti§

Kek igin yumurta sarisi ve toz sekeri derin bir kapta cirpici ile iyice ¢irpin. igine margarin, tereyagi, madensuyu,
rom, slt ve toz antepfistigi veya findigi katip, karigtirin. Kabartma tozu, vanilya ve unu kattiktan sonra tim
malzemeyi iyice karnstinin. Hazirladiginiz karigimi iki adet yaglanmis baton kek kalibina paylastirin. Onceden
isitilmig 175 derece firinda firinin kapagini agmadan 40 dakika kontrol ederek (keke bir kiirdan batirin, kirdan
temiz ¢ikiyorsa pismis demektir) pisirin. Diger taraftan Ust malzemesi igin yumurta aklarini tuz ve toz seker ile
birlikte kar haline gelene kadar mikserle ¢irpin. Hindistancevizini ekleyin ve sdyle bir karistirdiktan sonra pisip,
soguyan keklerin Gizerine paylastirin.

Onceden isitilmig 175 derece firina verip, 10 dakika daha pigirin. Firindan alip soguttugunuz kekleri kaliptan
¢ikarip, Ust malzemeli kisimlari birbirine dedecek sekilde Ust lste koyun ve tek bir kek haline getirin. Uzerini
hindistancevizi ve antepfistigi ile susleyin. Dilimleyip servis yapin.
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