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PIRASALI KEK

https://www.sabah.com.tr

3 adet yumurta

1 cay bardagi sivi yag

1 cay bardagi yogurt

Yarim su bardagi ezilmis beyaz peynir

1 adet kirmizi kapya biber

1 paket kabartma tozu

Yarim su bardagi misir unu

1,5 su bardagdi beyaz un

Yarim ¢ay kasig! tuz (peynirin tuz miktarina gére ayarlayin)
Yarim kilo pirasa

2 yemek kagsidi sivi yag (pirasayi kavurmak igin)
1 tath kasidi biber salgasi

Pirasalari temizlenip yikanir ve beyaz kisimlari ince ince kiyilir. Bir tencerede sivi yag isitilir, pirasalar eklenip
yumusayincaya kadar kavrulur. Tuz ve salga ile tatlandirilip ocak kapatilir, sogumaya birakilir. Biberin
cekirdekleri ¢ikartilip kiip seklinde dogranir. Yumurtalar ¢irpma kabina alinip kdpuriinceye kadar ¢irpilir. Sivi yag
ve yogurt eklenip ¢irpmaya devam edilir. Ayri bir kapta misir unu, beyaz un, tuz ve kabartma tozu harmanlanir,
birlikte elenerek sivi karigima eklenir. Soguyan pirasa, peynir ve dogranmis biber eklenip karistirilir. (Kek
kivamindan biraz daha koyu bir hamur olacak.) Margarinle yaglanmig bir firin kabina ya da istenilen kek
kaliplarina uygun miktarlarda dékulir. Onceden isitiimis 170 derece firinda kiirdan testi yapilarak pisirilir. Keke
batirilan kirdan kuru gikiyorsa kek pismis demektir. Firindan ¢ikan kek bir sure dinlendirilip ters ¢evrilerek

kaliptan cikarilir, 1lik olarak servis yapilir.
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