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POLENTA KEK

200 gram misir unu (polenta)

150 gram badem unu

150 gram tereya@i (oda sicakhiginda)
150 gram toz seker

3 buylk yumurta

1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi vanilya 6z0tu

1 limon kabugu rendesi (istege bagl)
1 portakal kabugu rendesi (istege bagh)
120 ml sGt (istege bagl)

Bir tutam tuz

Pudra gekeri (servis icin)

Firni 180° C&apos;ye Isitin. 22-24 cm ¢apinda bir kek kalibini tereyagi ile yaglayin ve tabanini yagl kagitla
kaplayin.

Misir unu, badem unu, kabartma tozu ve tuzu bir kasede karigtirin.

Oda sicakligindaki tereyagini ve sekeri genis bir kapta mikserle krema kivamina gelene kadar ¢irpin.
Yumurtalari teker teker ekleyin, her eklemeden sonra karigimi iyice ¢irpin. Vanilya 6z0tu ve limon veya portakal
kabugu rendesini ekleyin.

Kuru malzeme karisimini yavas yavas tereyagi ve seker karisimina ekleyin. Karigim fazla yogun olursa, sitl
ekleyerek kivami ayarlayin.

Hazirladiginiz kek hamurunu kaliba dékin ve spatula ile Gzerini dizeltin.

Onceden isitilmis firinda yaklasik 40-45 dakika pisirin. Kekin ortasina batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikiyorsa kek
pismis demektir.

Keki firndan gikarip kalibinda 10 dakika kadar sogumaya birakin. Daha sonra kaliptan gikararak tamamen
sogumasini saglayin. Uzerine pudra sekeri serperek servis edebilirsiniz.
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