%?j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

TEREYAGLI MiS KEK

4 su bardagi un

3 su bardagi seker

12 corba kasigi sut

450 g tuzsuz tereyagi

6 adet biyik boy yumurta
1 tath kasidi vanilya

Arcelik Gurme Ankastre firini fanli modda 150°C dereceye ayarlayin. Derin, yuvarlak kek kalibini tereyagi ile
yaglayin, Gzerine un serpin ki kekiniz kaba yapismasin.

Derin ve genis bir ¢cirpma kabina oda sicakligindaki tereyagdini koyun. Argelik mikserinizi orta hizda galigtirarak
tereyagi kabarik, beyaz bir krema gibi kivam alana kadar ¢irpin. Bu asama énemli, ¢clinku tereyagdini ¢irparken
icine hapsettigimiz hava kekin kabarik olmasini sadlayacacak. Tereyagini ortalama 3-5 dakika ¢irptiktan sonra
yavag yavas sekeri ekleyin. Sonra, her seferinde 1 tane olmak tizere yumurtalar ekleyin. Eklediginiz yumurtanin
sarisi hamura karigtiginda diger yumurtay| ekleyebilirsiniz.

Unu dért, siitii tic seferde ekleyecegiz. [2lOnce un, sonra siit?] seklinde karisima ekleyip mikserle distk hizda
karistirmaya devam edin. En son unu eklemis olacaksiniz. Hic¢ bir topak kalmamasina 6zen gdsterin. - Hamura
vanilyayi ekleyin ve Fontignac silikon spatula ile katlayarak karistirin. Hamurunuz kabarik ve piriizsiz olduktan
sonra kek kalibiniza dékun ve firina verin.

Ortalama 1 saat 30 dakika sonra, kekinize uzun bir kiirdan saplayarak ortasinin pisip pismedigini kontrol edin.
Kirdan purtizsiiz ¢ikiyorsa pismis demektir. Pigen keki 15-20 dakika kadar kalipta dinlendirin. Daha sonra
kaliptan ¢ikarin ve soguyana kadar bekletin. Yaninda cay ve taze meyve ile servis edebilirsiniz.
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