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ZEBRA KEK

2 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
6 yumurta

2 su bardagi (350 g) toz seker

2,5 gay bardagi (250 ml) st

3 cay bardagi (300 ml) siviyag

4 su bardag (400 g) bugday unu

2 yemek kagigi Pakmaya Kakao

Sitlin yanm gay bardagi kadarini daha sonra kakaolu keki yapmak igin ayirin.

ek i¢in bir ¢cirpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine kalan 2 ¢ay bardadi sttl ve sivi yadi ekleyip, tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.
Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harglarini ve unu aktarip, kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtall karigim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Hamuru ikiye ayirin. Yarisina Pakmaya Kakao ilave edip spatula ile karigtirin.

Her iki hamuru yaglanmig ve unlanmig buyik boy yuvarlak bir firin tepsisine déntisimli olarak dékin. Bunun
igin her iki hamuru uzun kaplara paylagtirin.

Once, hamur gesitlerinden birini tepsinin ortasina, en fazla kiigiik mandalina ¢apinda dékin, diger hamuru da
Uzerine dikkatlice dagitmadan dokdn.

Bu sekilde malzeme bitene kadar her iki hamur birbirine karismayacak sekilde aktarin.

Bu sekilde soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Finnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin.

Keki firndan alin, sogumaya birakin.
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