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SERBETLI KEK

4 adet yumurta

3 kahve fincani toz seker

1 kahve fincani sivi yag

2 kahve fincani irmik

5 kahve fincani un

1 su bardagi yogdurt

1 adet kabartma tozu

Yarim su bardagi dévilmis ceviz igi
1 cay kasid toz zencefil veya 1 ¢ay kasigi mahlep
Serbeti igin:

4 su bardagi su

3 su bardagi seker

Kabin igine 6nce yumurtalar kirip, toz sekeri ekleyin ve mikser ya da ¢atalla en az bir dakika kadar ¢irpin.
Uzerine sivi yagdi ve yogurdu ekleyip, tekrar ¢irpmaya devam edin. Irmik, un, kabartma tozunu da ilave ederek
karistirma iglemini sUrdUrtrken ceviz i¢i ve varsa zencefil ya da mahlep tozunu da katin. Koyu kivamli bir kek
hamuru elde etmis olacaksiniz.

En az 25-30 santimetre ¢apinda ya da orta boy ama kenarlari 2-3 parmak yuksekligindeki firin kabinizi
yumusamis tereyagiyla yaglayin. Bu arada firminizi 175 dereceye ayarlayip, 10 dakika énceden isitmaya
baslayin. Koyu kivamdaki kek hamurunuzu firin kabinin iginde diizguin bir sekilde bogaltin ve dnceden isitilimig
firnin orta g6zinde 40-45 dakika kadar pigsirin. Kekin i¢ine bir kiirdan batirarak pisip pismedigini
6grenebilirsiniz. Kirdani ¢ikardiginizda hi¢ hamur yapigmamis yani temizse, pismis demekiir.

Ote yandan serbetinizi hazirlamak Uzere orta boy bir tencerenin igine su ve sekeri birlikte koyarak, orta isidaki
atesin Uizerine oturtun. Seker eriyip surup kaynamaya basladiktan 10 dakika sonra surubu atesin Gzerinden alin.
Kek sicakken soguk surubu kekin tzerinde gezdirin. 10-15 dakika kekin surubu ¢ekmesini bekleyip servis
yapabilirsiniz.
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