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TUZLU KEK

3 adet yumurta

1 su bardag yogdurt

1 cay bardagi sivi yag

1 tath kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Igi igin:

1 cay bardagi rendelenmis beyaz peynir veya kasar peyniri
1 cay bardadi dogranmis siyah veya yesil zeytin
Yarim demet ince dogranmig dereotu veya maydanoz
1 cay kasid pul biber (istege bagh)

1 cay kasigi ¢corekotu veya susam (Uizeri igin)

Yumurtalari bir karigtirma kabina alin ve mikserle veya cirpiciyla 2-3 dakika girpin. Uzerine yogurdu ve sivi yagi

ekleyerek iyice karigtirin.

Unu bir elek yardimiyla eleyerek kaba ekleyin. Uzerine kabartma tozu ve tuzu ilave ederek plriizsiiz bir kivam

alana kadar karigtirin.

Rendelenmis peyniri, dogranmig zeytinleri, ince kiyllmig dereotu veya maydanozu ekleyin. Baharatlari da

ekleyerek spatula yardimiyla yavasca karistirin.

Kek kalibinizi yaglayin veya yagl kagit serin. Kek harcini kaliba dokiin ve tizerine ¢6rek otu veya susam serpin.
Onceden 180°C&apos;ye Isitilmis firina keki yerlestirin. Yaklasik 35-40 dakika lzeri kizarana kadar pisirin.

Kirdan testi yaparak kekin iginin pistiginden emin olun.

Ik veya soguk olarak servis edebilirsiniz. Yaninda peynir, zeytin ve domatesle harika bir kahvalti alternatifi olur.

Gay veya ayran ile birlikte tiiketebilirsiniz.
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