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PORTAKALLI HASHASLI KEK

250 gramun

1/2 gay kagi§i tuz

10 gram (1 paket) kabartma tozu

2 ¢orba kasigr mavi haghas

280 gram toz seker

2 adet biyik boy yumurta

1 adet blyUk boy yumurta sarisi

60 ml oda sicakhginda sut

60 ml portakal suyu

1 adet portakalin rendelenmis kabugu
100 ml eritilip sogutulmus tereyagi
100 ml zeytinyagi

Kalip igin:

1 corba kagigi oda sicakliginda tereyagi

Firnni 175 derecede fansiz olarak 1sitin. 19 cm ¢apinda, ortasi delikli orta boy bir kek kalibini oda sicakhgindaki
tereyagi ile yaglayin. Her tarafina gelecek sekilde un serpin. Kalibi ters cevirip hafif kenarlarindan vurarak, unun
fazlasini silkeleyin. Kek hamuru i¢in un, tuz, kabartma tozunu bir kaba koyun ve tel ¢irpici ile karigtirarak
havalandirin, Ustiine haghag! dokip karistirdiktan sonra kenara alin.Toz seker, yumurta ve yumurta sarisini
karistirma kabina koyun. Mikserin orta devrinde yaklasik 4-5 dakika rengi agilip hacmi artana kadar
karistirmaya devam edin. SUt, portakal suyu, portakal kabugu rendesi, eritilip sogutulmus tereyagi ve
zeytinyagini ekleyin. Homojen bir kivam alana kadar karistirin. Ardindan kuru karigimi (unlu karisim) sivi
karisima ekleyin. Tamami karigip un taneleri kaybolana kadar bir spatula yardimiyla yavasga alt st ederek
karistirin. Karisimi yaglanmig kek kalibina dékin. Firinin orta béimesinde 40-45 dakika kadar kontrol ederek
pisirin (keke bir kiirdan batirin, eger kirdan temiz ¢ikiyorsa keki firndan alin). Sogutma teline aktarip oda
sicakliinda dinlendirin. 10 dakika sonra keki ters cevirerek kaliptan ¢ikartin, 1 saat kadar sogutma telinde
soguttuktan sonra servis yapin.
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