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MISIRLI VE PORTAKALLI KEK

https://www.sabah.com.tr

Kek igin:

Yarim su bardagi konserve misir

1 cay kasig! rendelenmis portakal
kabugu, 2 su bardagi misir unu

1 su bardagi un, 1 ¢ay kasigi tuz

2 cay kasigi kabartma tozu

115 gram oda sicakliginda tereyagi
1+1/4 su bardagi ik sat

Yarim su bardag bal

3 adet yumurta

1 ¢orba kasigi rendelenmis portakal kabudu
Balli ve portakalli surup igin:

2 gorba kagsi@i bal

Yarim ¢ay bardagi sut

3 ¢corba kasigi portakal suyu

1 adet portakalin rendelenmig kabugu
Uzeri icin:

Yarim su bardagi konserve misir

Kek igin derin bir kapta misir unu, un, tuz ve kabartma tozunu karigtirin. Ayri bir kapta tereyagi, sit, bal, yumurta
ve rendelenmis portakal kabugunu mikserle ¢irpin. Igine unlu karisimi ve misir tanelerini ekleyip, tim malzemeyi
karistinin. 26 cm ¢apindaki yaglanmis tart kalibina karigimi bogaltin ve énceden isitilmis 180 derece firinda Uzeri
hafif kizarana kadar pisirin. Surup i¢in tim malzemeyi bir tencereye alin ve orta ateste 1sitin. Kaynamaya
baslayinca kenara alin ve sogutun. Soguyan kekin izerine sicak surubu gezdirin. Misir taneleri ile sisleyerek,
servis yapin.
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