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YUMURTA KABUGUNDA KEK

9 adet yumurta kabugu
2 bardak un

1 paket kabartma tozu
1 paket vanilya

1 bardak seker

1 ¢cimdik tuz

2 adet yumurta

Yarim bardak stt

120 gr margarin

Oncelikle yumurtalarin sivri uglarini kiirdanla veya tirbison ile sadece kek harcini akitilabilecek biyiikliikte
acglyoruz. Derin bir kabin igine yumurtalarin iglerini bu agtiimizda ki¢uk delikten akitiyoruz.Ardindan baska
genis bir kaba bol su koyup, ardindan iclerini bosalttigimiz yumurtalar koyuyoruz ve kirmadan iglerini sallayarak
yikiyoruz.Ardindan mutfak tezgahini kagit havlu serip, Gzerine yumurtalarin delik olan baglar asag gelecek
sekilde siraliyoruz ve bdylece iglerindeki suyu stizliyoruz. Bu esnada kekin malzemelerini bir kabin igine
koyuyoruz ve ¢irpiyoruz.

Sikma torbasinin icine ¢irpiimis kek harcini koyuyoruz.

Firnna girecek olan kek kalibinin gézlerine aliiminyum folyo koyarak ortalarina yumurtalari agik olan baglari
yukari gelecek sekilde koyuyoruz.

Aliminyum folyo yumurtalarin devrilmesini dnlemek igin kullaniliyor.

Ardindan sikma torbasi yardimi ile kek harcini yumurtalarin i¢ine dolduruyoruz. Cok fazla agzindan disari
¢cikacak kadar tagirmayin, zira daha kek kabaracak yumurtanin iginde ve yumurtayi ¢atlatabilir veya agzindan
disari tagabilir.

Butln yumurtalari bu sekilde kek harciyla doldurduktan sonra, firini 200 dereceye ayarlayin ve 40 dakika pisirin.
Pisen yumurta kekleri firindan ¢ikarin ve isterseniz kabuklarini ¢gikararak servis edin, isterseniz yumurtasi ile
birlikte servis edin.
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