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YABANMERSINLI KEK

https://www.elele.com.tr

125 gr tereyagi veya margarin
3 yumurta

100 gr pudra sekeri

150 grun

5 gr kabartma tozu

225 gr yaban mersini

1 yemek kagigi un

Oda sicakhgindaki sivi yag ve pudra sekerini ¢irpin, igine oda sicakhdindaki yumurtalari tek tek ilave edin. Unu
kabartma tozu ile eleyerek karisima ekleyin. Yabanmersinlerini bir kasik un ile karigtirin ve ilave edin.
Dikddrtgen veya yuvarlak kek kalibini yaglayin. Kek malzemesini kaliba aktarin, ortasini kagikla bastirin, bdylece
kek esit kabaracaktir. 220 derece isitilmig firinda énce 5 dakika pisirin, daha sonra islyr 180 dereceye indirin ve
30-35 dakika firn kapagini agmadan pisirin. Pistigini anlamak igin kekin ortasina kiirdan saplayarak kontrol
edin, kirdan kuru c¢ikarsa kek pismis demektir. Firindan ¢ikan kekin Uzerine ¢atalla delikler agin ve kanyak
gezdirin. Ayrica kekin Uzerini parlatmak i¢in isitilmig kayisi marmelati strebilirsiniz.

Not: Meyveleri bir kagik un ile karigtirilarak ilave ettiginizde kekin dibine ¢okmez. Keki 200-250 gr meyve
sekerlemesi, parga ¢ikolata, ceviz, badem, kuru Gzim ile yapabilirsiniz.
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