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YABAN MERSINLI KEK
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Kek igin;

3 adet yumurta

1,5 su bardagi seker

1 paket vanilya

1 su bardag yogdurt

1 su bardag sivi yag

1 paket kabartma tozu

250 gram yabanmersini

1 adet limon kabugu rendesi
Yarim limonun suyu

3 su bardagi un

Yaban mersinleri dibe ¢dkmesin diye bulamak igin;
1 yemek kagigi sivi yag

1 yemek kagigi un

Ustteki kirinti hamuru igin;

2 yemek kagsigi tereyagi

1 yemek kasidi pudra sekeri

1 yemek kasidi hindistancevizi
5 yemek kasigi un

Once kirintt hamuru hazirlayin Tereyag), un, Hindistan cevizi, pudra sekerini bir kapta parmak uglarinizla
birbirine yedire yedire ufalanmig hale getirin.

Sonra kek igin yumurta, seker, vanilyayi ¢irpin. Yogurt, sivi yag ekleyip karistirin.

Un ve kabartma tozunu da ekleyin ve karigtirin.

Kek harcina rendelenmig limon kabugu ve yarim limonun suyunu ekleyin. Yaban mersinlerini kek harcina
eklemeden 6nce ilk olarak bir kagik sivi yag ile karigtirin, sonra Gzerine bir kasik un ekleyip harmanlayin.
Bulanmig yaban mersinlerini kek harcina en son ilave edin. Bu asamada spatula ile ezmeden karigtirin.
Kalibinizda yagl kagit kullanmayacaksaniz kalibi 6nce yaglayin, sonra harci dékin. Koyu bir kek harcidir, sizi
korkutmasin. Kek harcinin en tzerine kirinti hamurunu serpistirin.

180 derece 6nceden isitilmig firinda pisirin. Kirdan testi ile pisip pismedigini kontrol edin. llininca servis edin.
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