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VISNELI KEK

3 adet yumurta

Y2 su bardag toz seker

Y2 su bardadi margarin (erimis)
2 paket kabartma tozu

2 su bardagi un (ihitilmig)

1 su bardagi toz seker

Kek kalibini yaglamak igin:

1 su barda@ dondurulmus visne

Oncelikle 25-28 cm ¢apindaki (yani orta boy) yuvarlak bir kek kalibini ya da bu élgiilere yakin kare, dikddrtgen
kek kalibinin her tarafini yaglayalim. Yaglanan kek kalibinin dibine buzunu ¢ézdirmeden vigneleri yerlestirelim.
Uzerine yarim su bardagi toz gekeri serpistirip, bir kenarda beklemeye birakalim. Simdi kekimizi yapmak tzere
derin bir karigtirma kabinin igine yumurtalari kiralim. Uzerine yarim su bardag toz gekeri ekleyip ¢atal ya da
mikserin orta devriyle 2-3 dakika kadar ¢irpalim. lyice képuklensin. Sonra eritilip, ilitlmis margarin ve kabartma
tozuyla beraber unu da ekleyip, tekrar karistirmaya, ¢irpmaya devam edelim. Boza kivaminda yani muhallebi
koyulugundaki kek hamurumuzu kalibin i¢ine, vignelerin Uzerine dikkatlice aktaralim. Bu arada firinimizi en az
10 dakika 6nceden 175 dereceye ayarlayip kekimizi pismeye birakalim. 40-45 dakika sonra kekimizi firndan
alalim. Sogumasini bekleyip, kaliptan ¢ikaralim, dilimleyip servise sunalim.
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