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SADE SUNGER KEK

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
90 gr (3/4 su bardagi) + 2+1/2 gorba kasigi un
4 yumurta (sarilari ve aklari ayrimig)

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

1 tatl kasidi vanilya esansi

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. 20 cm gevresi, 5 sm derinlidi olan bir kek kalibini 1/2 gorba
kasiJ! tereyagi ile yaglayiniz, icine 2+1/2 gorba kasidi un serpip, fazla ununu silkeledikten sonra bir kenara
birakiniz.

Orta boy bir kasede yumurta sarilarini ve sekeri, bir tahta kasikla rengi beyazlagip koyulasana kadar ¢irpiniz.
Baska bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline getirin. Madeni bir kasikla, kar
haline gelmis yumurta aklarini, seker-yumurta sarisi karigsimina 90 gr (3/4 su bardagi) unla ayni zamanda
ekleyiniz.

Kalan 3+1/2 ¢orba kagsi§i tereyadi ve vanilya esansini karigtiriniz.

Bu karigimi kaliba bosaltip firina siiriintiz. 35-40 dakika, kek kabarip hafif kahverengimsi olana kadar pisiriniz.
Kalibi firindan alip, keki kalibin i¢cinde 6-8 dakika birakiniz.

Sonra kalibin i¢ kenarinda ¢epecevre bir bicak gezdirip keki bir tabaga alt Ust ediniz. Bir saat soguttuktan sonra
sade olarak, Ustline pudra sekeri serperek yada ortadan kesip arasini krem santiyi strerek servis ediniz.

Fotograf "gul" tarafindan génderildi. 03.05.2024
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