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SUPANGLELI SUNGER KEK

5 adet yumurta

1,5 su bardadi Pakmaya Pudra Sekeri

1 cay bardag eritilip Ihnmig tereyagi

1 cay bardadi portakal suyu

2 su bardagi un

1 ¢corba kasigi Pakmaya Bugday Nisastasi

1 paket Pakmaya Supangle (toz halinde)

1 portakalin rendelenmis kabugu

1 paket Pakmaya Hamur Kabartma Tozu

1 paket Pakmaya Sekerli Vanilin

1 dal taze frenk (zimi veya kurutulmug yaban mersini
Uzeri icin:

Dondurulmus visne, frenk Uziimi, Pakmaya Pudra Sekeri

Yumurtalari Pakmaya Pudra Sekeri ile birlikte mutfak robotunda veya mikserde képiik kopik olana dek,
yaklasik 5 dakika boyunca ¢irpin.

Portakal suyunu ve eritilip iIhnmis tereyagini ekleyin. Orta devirde 1 dakika kadar ¢irpin.

yri bir kasede unu, Pakmaya Bugday Nisastasi[?Ini, Pakmaya Supangle[?lyi, rendelenmig portakal kabugunu,
Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[?nu ile Pakmaya Sekerli Vanilini ekleyin. Spatula ile alttan liste dogru
havalandirarak yavagga karigimi birbirine yedirin. }

Kek harcini yaglanmig dikdértgen bir kabin iginde dokiin. Uzerine istege gore frenk Gzim tanelerinden serpin.
Onceden isitilmig 170 dereceye ayarl firinda, 40-45 dakika pisirin.

Keki firndan alin, soguyunca dilimleyin. Istege gore pudra seker serpin, meyvelerle susleyin.
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