é%ij Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

SADE KEK

3 adet yumurta

1 su bardag seker

Yarim su bardagi sivi yag

1 su bardag st

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Un (yaklasik 2,5 su bardagi kadar)

ilk olarak kekimizin hamurunu hazirliyoruz.

Yumurta ve seker iyice beyazlasip képuik képuk oluncaya kadar cirpilir.

Daha sonra diger malzemeler sit, sivi yag ilave edilir ve tekrar cirpilir.

Kuru malzemeleri kabartma tozu, vanilya ve unu eleyelim.

Kuru malzemeleri ilave etmekte fayda var.

Bu sekilde kabarmig yumusacik kekler hazirlanir.

Kek hamurumuz hazir.

Kekimizi pismeye birakiyoruz.

Hazirladi§imiz sade kek hamurumu yaglanmis kek kalibina dékdlur.

160 derecede 6nceden isitilmig firnda yaklasik 50 dk kadar kontrollU bir sekilde pigirilir.

Pisirme esnasinda ilk 30 dk kapagi agmayalim.

30 dk sonrasinda da kabarmig ve Uzeri pembelesmis kekimizi g6zlemlemeye baglayabilirsiniz.

Kenarlar kaliptan ayrilmig kekimizi kiirdan testini de yaptiktan sonra firindan alip sogumaya birakabiliriz.
Pisen keki kaliptan ¢ikartiyoruz.

Finndan aldiktan en az 15 dk kadar sonra ilk sicakhidi ¢ikan yumusacik sade keki kaliptan ¢ikartabilirsiniz.
Sicak keki kaliptan gikartirsaniz kekiniz pargalanabilir.

Soguyan keki dilimleyerek servis edebilirsiniz.
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