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SUNGER KEKI

2 ¢orba kagiJ! tereyagdi

90 gr (3/4 su bardag) + 2 tath kasigi un

3 yumurta

100 gr (1/2 su bardagindan biraz az) seker
1 cay kasigi kabartma tozu

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, 1sitiniz.

Bir tath kasigi yagdla 18 santimlik iki kek kalibini yaglayiniz. Kaliplarin dibine aliminyum kagit déseyip, kagitlari
kalan 1 tatl kasigi yagla yaglayiniz. 2 tatl kasidi unu kaliplara serpip, ¢evire gevire her taraflarinin unlanmasini
saglayiniz. Fazla unlarini silkeleyip, kaliplari bir kenara birakiniz.

Atese dayanikli blyUk bir kaseyi, yarisina kadar kaynar su doldurulmus bir tencereye yerlestiriniz. Yumurtalarla
sekeri kaseye koyup, tencereyi orta atege oturtunuz. Yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla yumurtalar sekerle
10 dakika, agik renkli, koyu, tel kaldirildiginda serit halinde akan bir bulamag elde edene kadar ¢irpiniz.
Tencereyi atesten alip, kaseyi tencereden ¢ikariniz. Karisim soguyuncaya kadar ¢irpmaya devam ediniz. Kalan
90 gr (3/4 su bardagi) unu ve kabartma tozunu yumurta karigimina eleyip, madeni bir kasikla iyice karistiriniz.
Hamuru hazirladiginiz kek kaliplarina déktindz. Kaliplari firinin orta katina stirip 25-30 dakika, parmakla
bastirdiginizda kekler eski halini alincaya kadar pisiriniz. Kaliplar firndan alip kekleri tel izgaraya ¢ikariniz.
(Aliminyum kagidi atiniz.)

Keklerinizi, tamamen soguduktan sonra servis ediniz.

Not: Stinger keki ¢cok ¢abuk bayatladigi icin pisirildidi giin servis edilmesi gerekir. Keklerin ortasina cilek regeli
ve krem santiyi koyarak ¢ay sofralarinizda yada yemeklerin sonunda tatl olarak servis edebilirsiniz.
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