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TAM BUGDAY UNUNDAN PEKMEZLiI PORTAKALLI KEK

3 Yumurta

1 Su Bardagi Esmer Seker

1/2 Su Bardagi Dut Pekmezi

1 Portakalin Kabugu ve Suyu
1/2 Su Bardagi Sit

3 Su Bardagdi Tam Bugday Unu
1 Avug Ceviz

1 Paket Vanilin

2 Paket Kabartma Tozu

1 GCay Kasigi Targin

1/2 Cay Kasig Muskat Rendesi
1 Yemek Kasidi Nutella

ilk olarak énceden buzdolabi disina ¢cikardigimiz yumurtalarimiz ile esmer seker ve pekmezi mikser ile
girplyoruz.

Homojen bir karisim elde ettikten sonra sit ve portakal suyunu ekliyoruz.

Buradan sonraki kisim biraz dnemli; portakal kabugu rendesi, ceviz, vanilin, tar¢in ve muskat rendesini bir elege
koyup Uzerine tam bugday unu ve kabartma tozunu ekleyerek eleme islemine bagliyoruz. Burada amag
malzemelerin una bulanmasini saglamak ve bu sayede dibe ¢ékmelerini engellemek. Un elenip bittikten sonra
elegin Uzerinde kalan kati malzemeleri elegi ters gevirerek kek hamuruna ekliyoruz.

Son olarak da nutellayi ekleyip hamurumuzu bir kagik yardimiyla yavasca karistiriyoruz.

Hazirladigimiz kek hamurunu énceden yagladigimiz ve unladigimiz kek kalibimiza dékip 6nceden 175 dereceye
isitigimiz finnda 45 dakika kadar pisiriyoruz.

Not: 2 paket kabartma tozu kullanmamin sebebi tam bugday ununun beyaz una gére biraz daha zor
kabarmasidir ve istege baghdir.
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