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OTLU KEK

Malzeme

- 1 su bardagi Sivi Sana

- 3 Adet yumurta

- 1 su bardagi yogurt

- 3 su bardagi un

- 1 paket kabartma tozu

- 1 cay kasigi tuz

- 1 su bardagi beyaz peynir
- Harci:

- 1 kuru sogan

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 10 adet mantar

- 3 dis sarimsak

- Yarim demet dereotu

- 1 tath kasigi kekik

- 1 yemek kasigi kirmizi Pul Biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanisi

Mantari ayiklayip, kiyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz. Sarimsaklari kiyiniz.

Harci icin: yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour'a kizdirip, i¢ine dogranmig kuru sogani ve sarimsaklari
ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Soganlar pembelesince dogranmis mantarlari, kekik, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ve kiyllmig dereotunu
ekleyip, kavurunuz.

Kavrulmus harci yayvan bir tabada alip, sogutunuz.

Bir k&senin igerisinde yumurtalari, yodurdu ve sivi Sana'yi ¢irpiniz.

Krema kivamina gelince icine tuzu ve unu ve kabartma tozunu eleyerek ekleyip, karistiriniz.

Harcin igine rendelenmis beyaz peyniri ve soduttunuz harci koyup, tahta kasikla karistiriniz.

Kek harcini sivi sana ile yaglanmig kek kalibina dokiiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firnda 1852 C'de 30-35 dakika pisiriniz.

Keki kalibinda sogutup, servis tabagdina alip, servis ediniz.

© lezzetler.com tarif n0:29460 « adi:Otlu Kek « génderen:Yemek Tarifleri « indirme tarihi:06.04.2025 - 21:22


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/otlu-kek-vt20955
http://www.tcpdf.org

