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YASTIK KEK

250 gr margarin

250 gr seker

4 adet yumurta

350 grun

100 gr beyaz gikolata
1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu
2 adet limon

1- Meyveleri ¢6zdirlin ve beyaz gikolatay! eritin. Firini 180° C[?lye isitin.

2- Ya@ mikserle iyice ¢irpin. Yavas yavas sekeri, vanilyayi ve limon kabuklarini ekleyin. Yumurtalari teker teker
ekleyerek ¢irpin. Hamur homojen bir hale geldikten sonra ¢ikolata veya yogurdu ekleyin. En son elenmis unu ve
kabartma tozunu karigtirin.

3- Firin tepsisini iyice yaglayin. Hamurun 2/3'Unu tepsiye sdrin. Kivaminin sirtilecek gibi olmasi lazim, fazla
akici olmamasi gerekiyor. Tepsiyi, yeriniz varsa buzdolabina kaldirin. Bégurtlenleri ezip, pure haline getirin.
Slzgecten gegirip kalan hamura ekleyin. lyice karistirin. Buzdolabindaki hamurun Gzerine bigakla istediginiz
blyUkllkte kafes seklinde cizgiler ¢izin. Kareler cok kigtk olmasinlar, ¢cinkd kirmizi kafes firinda biraz
yayilacak.

Kirmizi hamuru, sikma torbasiyla kafesin gizgilerini izleyerek sikin. 30-35 dakika kadar pisirin. Kirdan testini
mutlaka yapin.

4- Kek iyice soguduktan sonra Uizerine erimis ¢ikolata ile minik kafesler yapabilirsiniz. 30gr. bitter veya beyaz
cikolata yeterli geliyor. Gikolatayi eritip, pisirme kagidindan yaptiginiz minik bir kilah ile kafesi istediginiz
kalinlikta cizebilirsiniz.
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