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TEMEL KEK

MALZEMESI:

6 blyUk yumurta

3/4 bardak seker

1/2 cay kasigi vanilya

6 corba kasiJi yag (erimis)
1 bardak un

Yumurta, seker ve vanilyayl mikser ile iyice ¢irpin. Atesin tstlne oturtup yaklasik yarim saat karigtirarak pisirin.
Yiksek ateste 10 dakika daha pismeye birakin.

Diger tarafta iki ayri tepsiyi 6 corba kasigi yag ile yaglayin. Unu tepsilerden birine ddkiin. Tepsiyi iyice, bitin un
yayilana kadar sallayin. Sonra ayni islemi diger tepsiye uygulayin. Daha sonra unu siizgece gegirin. Pismeye
biraktiginiz hamuru atesten alin. Genis bir spatula yardimiyla daire seklinde karigtirin. Bu arada siizgeci
sallayarak, butin unu hamura dékan.

Ayni metodla tepsilerde kalan yadi da hamura ekleyin.

Hazirladiginiz kek kaplarinin dértte Gglini hamurla doldurun, énceden isitilmis firinda 350 derece hararette
22-25 dakika pisirin.

Finndan gikarip, bes dakika sonra ¢evirin.

Bir telin Gzerine kekleri ¢ikartin.

Keklerin yizu sari renkte ve yumusak olmalidir. Kekleri sogumaya birakip, soguduktan sonra plastik bir kapta
saklayabilirsiniz. Bu sekilde bir ka¢ gin tazeligini koruyacaktir.
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