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SOSISLI SEBZELI TUZLU KEK

3 adet sosis

2 adet havucg

3 adet yumurta

5 adet mantar

1 su bardag st

0.5 paket sana yag!

3 yemek kasigi sivi sana
2 su bardagi un

3 adet patates

1 paket kabartma tozu

Sosisleri halka halka dograyin. Havuclarin kabuklarini soyup, haslayin, tavla zar blytkliginde dograyin. Taze
soganlari, mantarlari, sivri biberleri ve dereotlarini ayiklayip, kiydiktan sonra ayri ayri kaplara alin. Patatesleri
kiip klp dograyip,kararmamalari igin su dolu bir kapta bekletin. Kiiglik bir tavada Sivi Sana[?lyi kizdirip, kizan
yagda dogranmis sosisleri ve sivribiberleri ekleyip, kavurun. Daha sonra igine mantarlari ilave edip,mantarlar
suyunu ¢ekene kadar sote edin. En son olarak igine haslanmig havuclari, patatesleri, bezelyeyi, kiylmis taze
sogani ve dereotlarini ilave edip, tuz-karabiber ile baharatlandirip, sote edin. Pigen harci yayvan bir tabaga alip,
soguyun. Derin bir kase igerisinde yumurtalari ve sGtu ¢irpip, i¢ine unu ve kabartma tozunu ekleyerek ilave edip,
karigtirin. En son olarak igine sogutulmus harci koyup, tahta bir kasik ile karigtirin. Kek harcini Sivi Sana ile
yagladiginiz kek kalibina dokiin. Onceden 185 derecede isitidiniz firnda 35-40 dakika pisirip, sicak olarak
servis edin.
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