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PANDISPANYA

4 adet blyuk boy yumurta (oda sicakliginda)
1 su bardagi toz seker (200 ml)

1 su barda@i un (elenmis)

1 yemek kagigi misir nisastasi

1 tath kasidi vanilya

1 tath kasigi kabartma tozu

1 ¢cimdik tuz

Firini 6nceden 175°C&apos;ye (alt-Ust ayar) isitin. Yuvarlak kek kalibinizi yaglayin ve tabanina yagli kagit serin.
Yumurta aklarini ve sarilarini ayri kaplara alin. Yumurta aklarinin igerisine sarisindan higbir sekilde
karismamasina dikkat edin.

Yumurta aklarina bir ¢imdik tuz ekleyin ve mikserle kdpuk haline gelene kadar ¢irpin. Ardindan azar azar toz
sekeri ekleyerek, parlak ve sert tepecikler olusana kadar ¢irpmaya devam edin.

Ayri bir kapta ¢irpiimis yumurta sarilarini yumurta aklarina yavasca ekleyin ve spatula ile alttan tste dogru
karistirarak homojen bir karisim elde edin.

Elenmis un, misir nisastasi, kabartma tozu ve vanilini karisima azar azar ekleyin. Spatula ile nazikge ve havasini
s6ndirmeden karigtirin.

Hazirladiginiz karigimi kek kalibina dokdin ve Gzerini hafifge diizeltin.

Onceden isitilmis firinda 30-35 dakika kadar pisirin. Kiirdan testi yaparak pistiginden emin olun. Kiirdan temiz
¢ikiyorsa kekiniz pismis demektir.

Kekinizi firndan ¢ikarin ve 5 dakika kadar kalibinda dinlendirin. Ardindan kaliptan ¢ikarip tamamen sogumasi
icin bir tel 1zgara Uzerinde bekletin.
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