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TAVUKLU KEK

Malzeme

- Hamuru Igin:

- 1 su bardagi Sivi Sana

- 3 Adet Yumurta

- 1 su bardag@ Yogurt

- 3 su bardagi un

- 1 paket Kabartma tozu

- 1 cay kasigi tuz

- 1 su bardagi beyaz peynir
- Harci:

- 1 kuru sogan

- 3 yemek kasigl Sana Kase
- 2 adet pili¢ kalca

- 3 dis sarimsak

- 2 adet sivribiber

- 1 adet havug

- 1 adet kabak

- 1 tath kasigi kekik

- 1 tath kasig1 kirmizi pul biber
- Tuz ve karabiber

Hazirlanigi

Havucgu ve kabagdi soyup, rendeleyiniz.

Kuru sogani piyazlik dograyiniz. Sarimsaklari, sivriberleri, ayiklayip, kiyiniz.

Harci Igin:

Yayvan bir tavada Sana Créme Bonjour kizdirp, dogranmis tavuk etlerine renk verdiriniz. i¢ine dogranmisg kuru
soganu, sivriberleri ve sarimsaklari ekleyip, soganlar pembelesinceye kadar kavurunuz.

Soganlar pembelesince, igine rendelenmis kabak?havuglari, kekik, kirmizi pul biberi, tuz ve karabiberi ekleyip,
kavurunuz.

Kavrulmus hargi yayvan bir tabada alip, sogutunuz.

Bir k&senin igerisinde yumurtalari, yogurdu ve sivi Sana?yi ¢irpiniz.

Krema kivamina gelince icine tuzu ve unu ve kabartma tozunu eleyerek ekleyip, karistiriniz.

Harcin igine rendelenmis beyaz peyniri ve soduttunuz harci koyup, tahta kasikla karistiriniz.

Kek hargini sivi sana ile yaglanmig kek kalibina dokiiniz.

Onceden 185 derece de isittiginiz firnda 1852 C'de 30-35 dakika pisiriniz.

Keki kalibinda sogututup, servis tabagina alip, servis ediniz.
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