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SUNGER KEK

10 BlyUk Boy Yumurta (oda sicakliginda )

(300 Gram) 2 Su bardag + 1 Gay Bardagi Toz Seker (veya Pakmaya Pudra Sekeri)
(45 ml) 3 Yemek Kasigi Su

(250 Gram) 2.5 Su Bardagi Un (Protein Orani Diiglk)

(60 Gram) 2/3 Su Barda@i Pakmaya Misir Nisastasi

Finninizi dnceden 175-180 Dereceye ayarlayin. Mini firin kullaniyorsaniz 10 derece dUsuk isiya ayarlayin.
Pisirme tepsinize pisirme kagidi Gzerine kek gemberini yerlestirebilir, veya kek kalibinizi gok hafif yaglayarak
pismeye hazir hale getirebilirsiniz. Tim tepsiye ince d6kup, kaliplarla alarak tstl Uste de kullanabilir, kesme
islemini daha da kolaylagtirabilirsiniz.

Yumurtalarinizin beyazlari ve sarilarini ayirin. Beyazlara higbir sekilde sar karismadigindan, beyazlarin
bulundugu cirpma kabi ve ¢iroma uglarina sari degmediginden, kap ve ekipmanin kuru oldugundan emin olun.
Yumurta aklarini énce yavas sonra yilksek devirde girpmaya baslayin. Uzerine, sekerin yarisini yavasca ekleyin.
Beyazlasip, tepecikler olusana kadar ¢irpmaya devam edin. Fazla katilastirmayin. (merenge, veya makaronda
oldugu kati gibi olmasin)

Yumurta sarilarini girpmaya baslayip, lizerine sekeri de ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Seker tamamen
eriyinceye kadar ¢irpmaya devam edin.Su ekleyerek bir siire daha ¢irpin.

Bu agamada biraz limon 6zti veya vanilya 6zith ekleyebilirsiniz. 1 gay kagigini gegmemelidir.

Kuru malzemeleri ayri bir kapta hazirlayin. Once un ve nisastayi eleyin. Eger kakaolu yapmak isterseniz (50
Gram ) yarim su bardagindan biraz fazla Pakmaya Kakaoyu da eleyerek ilave edin.

Harmanladiginiz kuru malzemeyi bir spatula yardimiyla yumurta sarilarinin oldugu karisima yavasca
s6ndirmeden yedirin. Ardindan yumurta beyazlarinin oldugu karigima ekleyin ve spatula yardimiyla yavas yavas
karigtirarak tim malzemeleri birbirine karigimi séndirmeden yedirin.

Kek kalibiniza aktararak, 40-45 dakika pisirin. Pisme esnasinda her firinin pisirme suresi farklilik gésterdigi icin
lUtfen takip edin.

Pistigini anlamak icin bir kirdan batirin, temiz ¢ikarsa pismigtir.

Finndan aldigini keki tel 1zgara Gzerinde dinlendirin. Biraz iindidinda tirtikli bir bicak yardimiyla kesin.
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