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MISIRLI VE PEYNIRLI KEK

3 adet yumurta

1 cay bardagi sit

1 cay bardagi zeytinyag

1 su bardagi un

1 su bardagi misir unu

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu
1 kliguk kase beyaz ufalanmig beyaz peynir
300 gr i1spanak

1 adet kapya biber

1 corba kagigr misir

1-2 dal taze kignis

Ispanaklari yikayip stizdikten sonra ince ince kiyin. Kapya biberin de ¢ekirdeklerini temizleyip zar seklinde
dograyin.

Ispanaklari ve zar seklinde dogranmig kapya biberi 1 corba kasigi zeytinyaginda 5 dakika kadar kavurun.
Ocaktan alin. 1-2 tutam tuzu ve taze gekilmis karabiberi ekleyerek tatlandirin.

Yumurtalar sitle birlikte iyice ¢irpin. Zeytinyagdini ekleyin. Birka¢ dakika daha girpin.

Elenmis unlari, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[ZInu ilave edin. Tahta bir kagikla alttan ste dogru
havalandirarak karistirin.

En son kavurdugunuz sebzeleri, kiyilmig kignisi, haglanmig misir tanelerini ve ufalanmig beyaz peyniri ilave edin.
Tekrar karigtirin.

Hamuru yaglanmis kek kalibina dékiin. 180 dereceye ayarli firnda 40-45 dakika pigirin.
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