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TAZE SOGANLI BAHARATLI TUZLU KEK

1 su bardagi beyaz peynir rendesi
Aldig1 kadar tuz

1 tath kasigi kekik

200 gr sana yagi

1 tath kasidi kirmizibiber
Aldig1 kadar karabiber

1 paket kabartma tozu
0.5 su bardag maydonoz
1 tath kasigi kimyon

3 su bardagi un

1 yemek kasigi kori

4 adet taze sogan sapi

1 tath kasidi kuru nane
su bardagi maydonoz

1 su bardagi yogdurt

3 adet yumurta

Taze soganlarin saplarini ince ince kiyin. Maydanozu ayiklayip ince ince kiyin. Beyaz peyniri rendenin genis
tarafi ile rendeleyin. Derin bir kasede oda sicaklijinda en az 30 dakika beklettiginiz yumurtalari, yogurdu ve
yumusamis Sana yagini krema kivamina gelene kadar bir ¢irpici veya mikser yardimiyla ¢irpin. Derin bir kasede
oda sicakliginda en az 30 dakika beklettiginiz yumurtalar, yogurdu ve yumusamis Sana yagini krema kivamina
gelene kadar bir ¢irpici veya mikser yardimiyla ¢irpin. Daha sonra i¢inde bir sizgeg yardimiyla eleyerek unu ve
kabartma tozunu, tuz-karabiber, kirmizi pul biber, ekleyip ¢irpin. En son olarak igine kiyllmig maydanozu,
dogranmig taze sodan saplarini, rende beyaz peyniri, kekigi, kuru naneyi, kériyi ve kimyonu ilave ederek tahta
bir kasikla ¢irpin. Tuzlu kek harcini Sivi Sana ile yagladiginiz kek kalibina dékip 6nceden 185 derece isittiginiz
firnda 35-40 dakika pisirin. Servis tabagina alip, sicak olarak arzuya gére Sana ekmekustu ile servis edin.

Not: Hargtaki, rende beyaz peynir yerine, dogranmis sosis, pastirma veya sucuk da kullanabilirsiniz.
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