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MEYVE SOSLU KEK

2 adet yumurta

Yarim su bardag Pakmaya Pudra Sekeri
Y4 su bardagi zeytinyagi

Vs su bardagi su

1 su bardagi un (120 gr)

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
Yarim paket Pakmaya Supangle (toz halinde) (60 gr)
Yarim paket Pakmaya Vanilyali Puding
Sosu icin:

1 paket Pakmaya Meyveli Sos

1 su bardag@i su (200 ml)

Yumurtalar ile Pakmaya Pudra Sekeri[?Jni mutfak robotunun yiiksek ayarli devrinde kdpik koplk olana dek
girpin.

Zeytinyagini ve suyu ilave edip 1 dakika daha mutfak robotunun orta ayarli devrinde ¢irpin.3. Adim

Elenmis unu ve Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu ilave edin.

Spatula ile alttan Uste dogru havalandirarak malzemeyi iyice birbirine yedirin.

Kek hamurunu ikiye ayirin. Yarisina Pakmaya Supangle[?yi, diger yarisina da Pakmaya Vanilyali Puding[?li
ekleyin.

Her iki karisimi ayri ayri yine spatula yardimi ile karistirin. Once supangleli hamuru yaglanmis kek kalibina
dékin. Sonra da Uzerine kalan vanilya pudingli hamuru dékan.

Kek hamurunu 180 dereceye ayarli firinda, 30-35 dakika pisirin. Firindan alip iinmaya birakin.

Sosu igin Pakmaya Meyveli Sos[?u paket lizerindeki tarife gére hazirlayin. Hazirladiginiz sosu ters gevirerek
servis tabagina aktardiginiz kekin ortasindaki bosluga ve Gzerine dékin. Istege gore frenk UzimU ve Pakmaya
Pudra Sekeri ile stsleyerek servis yapin.
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