B

"
%j} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'inlezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ZEBRA KEK
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Beyaz Kisim igin:

5 adet yumurtanin aki

1 cay bardagdi toz seker

1 tutam tuz

1 paket vanilya

Yarim ¢ay bardagi st

Yarim ¢ay bardagdi aygicegdi yagd!
% su bardagi un

1 ¢ay bardagi hindistancevizi
1 paket kabartma tozu

Sari Kisim Igin:

5 adet yumurta sarisi

1 cay bardagdi toz seker

1 paket vanilya

Yarim ¢ay bardagi st

Yarim ¢ay bardagdi aygicegi yagd!
1 su bardagi tepeleme un

1 paket kabartma tozu

1 tutam tuz )

Ara Katlara Serpmek Igin:

2 -3 yemek kagsiJi kakao

Beyaz kisim i¢in yumurta aki, seker, tuz ve vanilyayl mikserin ylksek devrinde malzeme beyazlagincaya kadar
¢irpin. Sonra mikseri en distk ayara getirip calisir durumda iken sut ve yagi ilave edin. Un, Hindistan cevizi ve
kabartma tozunu katin. Malzemeler iyice karisana kadar ¢irpin. Hamuru kenara alip, mikserin ¢irpma
aparatlarini mutlaka yikayip kurulayin. Sari kisim i¢in yumurta sarisi, seker ve vanilyayr mikser yardimiyla, rengi
agllana kadar ¢irpin. Daha sonra mikserin devrini digurlp sit ve aygicegi yagini ekleyin. Kalan malzemeyi de
katip iyice girpin. 24 veya 26 cm gapindaki kek kalibini hafif yaglayip unlayin. Once sari harcin yarisini kaliba egit
sekilde dékin. Uzerinde hig acik yer kalmayacak sekilde bir ¢cay slizgeci yardimi ile kakao serpin. Beyaz harcin
yansini kagik yardimiyla kalibiniza esit sekilde dokin. Tekrar kakao serpin ve kalan sari harci da kagikla ilave
edin. Onun Uzerine de kakao serpin. En son beyaz harci dékip kakao serpin. Onceden isitilmis 170 derece
firnda yaklasik 35-40 dakika pisirin. llik olarak servis yapin.
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