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YULAF KEK

https://www.milliyet.com.tr

1 cay bardagi yogurt

1 tath kasidi tereyad

Yarim su barda@i yulaf ezmesi
Vanilya

1 adet yumurta

Yarim su barda@i frambuaz ve cilek
Dilediginiz miktarda ceviz ya da findik
Tatlandirmak igin:

2 yemek kagig1 agave surubu ya da bal
Uzeri igin:

Bitter ¢ikolata ve yaban mersini

Oncelikle 1 tath kag! tereyag ile sufle kabinizin her yerini yaglayin.

Bitter ¢ikolata ve yaban mersini haricinde tim malzemeleri bir kapta karigtirin.
Hazirladiginiz karisimi yagladiginiz pisirme kabina aktarin.

180 derece fanli firin ayarinda 30 dakika kontrolli olarak pisirin.

Yulaf kekinizin ilk sicaklidi ¢iktiktan sonra Gzerine bal veya agave surubu dékan.
Son olarak bitter ¢ikolata ve yaban mersiniyle stsleyerek servis edin.
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