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3 adet yumurta

1 su bardagi toz seker

1 su bardagi zeytinyagi
1 su bardag st

2 su bardagi un

Yarim su bardagi kakao
1 paket kabartma tozu
1 paket vanilin

1 ¢cimdik tuz

Yumurta ve sekeri ¢irpma kabina alip mikserle sekerler eriyip krema kivamina gelene kadar ¢irpin. Bu asamada
kekin iyi kabarmasi igin sekerin mutlaka iyice erimesi gerekiyor. Sit ve zeytinyagini ekleyip ¢irpmaya 1-2 dakika
daha devam edin. 1,5 su bardagdi kadar unu, kabartma tozunu, vanilini ve tuzu eleyerek ekleyin ve karigtirmaya
devam edin.

Hazirladiiniz kek hamurunu ikiye bélerek yarisini bagka bir kaba aktarin. Kabin birine kalan yarim su bardagi
unu ekleyip karigtirin. Diger yarisina da yarim su bardagi kakaoyu ekleyip karistirin. Bundan sonra i¢ kenarlari
yaglanmig tabanina yagl kagit kaplanmis olan kilitli kek kalibinin ortasindan baslayarak her iki karisimdan 1[2ler
kasik Ust Uste koyarak kek malzemesini bitirin. En son bir gubuk yardimiyla tUzerine istediginiz sekli
verebilirsiniz.

180 derece 1sinmig firinda kirdan kontroll yaparak 40 dakika kadar pigirin. Yanar doner kek hazir, souduktan
sonra servis edebilirsiniz.
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