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SEBZELI KEK
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2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Yarim ¢ay kasigi tuz

3 adet yumurta

Yarim su bardag@i sivi yag (6rnegin, zeytinyag)

Yarim su barda@i sit veya yogurt

1 su bardagi dogranmis yesil zeytin

1 su bardagi rendelenmig kasar peyniri

Istege bagli: 1 gay bardagi dogranmis maydanoz veya dereotu

Istege goére kekinize lezzet katacak baharatlar (6rnegin, kekik, pul biber veya karabiber)

Firni 180 dereceye isitin ve kek kalibini yaglayin veya yaglh kagit serin.

Unu, kabartma tozunu ve tuzu bir kasede karistirin.

Baska bir kapta yumurtalari ¢irpin. Sivi yag ve situ ekleyip karistirin.

Yumurtall karisima dogranmig zeytinleri, rendelenmis kasar peynirini ve istege bagl olarak dogranmig
maydanoz veya dereotunu ekleyin. Baharatlar da ekleyip karigtirin.

Kuru malzemeleri yumurtal karigima ekleyin ve homojen bir kivam elde edene kadar karistirin.
Hazirladiginiz karigimi yaglanmig veya yagl kagit serilmig kek kalibina dokan.

Onceden isitilmis firinda yaklasik 25-30 dakika pisirin. Kekin pisip pismedigini kiirdan testi yaparak kontrol
edebilirsiniz. Kirdani kekin ortasina batirin, temiz ¢ikarsa kek pismis demektir.

Kek pistikten sonra firindan ¢ikarip oda sicakliginda sogumaya birakin. Ardindan dilimleyerek servis
yapabilirsiniz.
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