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12 adet yumurta aki

1/4 cay kasigi deniz tuzu

1/4 cay asiJ! tartar krema

1 cay kasigi vanilya 6z

1/2 cay kasigi limon suyu

1 yemek kasigdi limon rendesi
1/2 su bardagi pudra sekeri
1/2 su bardagi kek tozu hazir
Sos igin:

1 su bardagi yogdurt

1/4 fincan bal

1 yemek kasigdi limon suyu

MELEKLER KEKI

Kekin yapimi: Firmimiz ilk dnce 175 C isitip ortasinada bos bir tepsi koyuyoruz. Blyuk bir karisturma kabinda,
yummurta beyazlarini,deniz tuzunu ve tartar kremasini birlestiyoruz. Mikser ile orta derecede kdpik haline
gelene kadar c¢irpiyoruz. Ve sonra i¢ine vanilya 6zin0 , limon suyunu ve rendelenmis limon kabudunu ekliyoruz.
Ve ylksek ayarda 2-4 dakika arasi yine mikser ile ¢irpiyoruz. Sekeri yavas yavas ekleyip ¢irmaya devam
ediyoruz. Kek unumuzu eleyerek karigimizin igine koyuyoruz. Spatula yardimi ile unumuzu yavagca karigima
yediriyoruz. Ve derin bir kek kalibimiza karigimimizi dékip 30-40 dakika pisiriyoruz. Ustl kizardiginda bir bigak
yardimi ile pisip pismedigni anlayabilriz bicagdi kekin orta yerine batirip ¢ikarin eger kuru ise pismistir. Kekimizi
firndan aliyor ve sogumasi igin 1 saat bekliyoruz. Sosumuz i¢in: Kii¢lk bir karistirma kabinda yogurdu , bali ve
limon suyunu yimusak bir kivam alicaya kadar ¢irpiyoruz.Hazir olan sosumuzu bir soluga dokebiliriz. Ve daha
sonra kekimizi servis ederken bir dilim kekin Gzerinde hafifce sosumuzu gezdirip dyle ikram ediyoruz.
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