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PORTAKAL SOSLU KEK

Genis ve derin bir kap igerisinde 3 yumurta, 1 su bardagi toz seker, 1 su barda@i portakal suyu ve 1 su bardagi
sivi yagi mikser yardimiyla 2-3 dakika boyunca ¢irpin.

Daha sonra 2,5 su bardagdi un, 1 paket kabartma tozu, 1 tath kasigi portakal kabudu rendesini ekleyip homojen
bir karigim olana dek tekrar girpin. .

Hazirladi§iniz hamuru kek kalibinin igerisine aktarin. Onceden isitiginiz 185 derecelik firina verin, 40-50 dakika
kadar pismeye birakin.

Diger yandan sosu hazirlamaya baglayin.

Uygun buyUklUkte bir tencere icerisinde 1 su bardagi portakal suyu, 1 su bardagi su, yarim su bardagi toz seker
ve 1 tatl kasigi portakal kabugu rendesini aktarin. Orta ates lizerinde toz seker eriyip sos kaynayana dek
karigtirarak pigirin.

Son olarak sosu sogumaya birakin.

Pisirdiginiz kekin ilk sicagi ¢iktiktan sonra soguyan sosu kekin Uzerinde gezdirerek dokun.

Portakal soslu kekiniz hazir. Servis tabagina alip servis edebilirsiniz.
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