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ZEBRA KEK

https://www.droetker.com.tr

Kek:

4 yumurta

2 su bardagi toz seker

1 su bardag st

125 g yumusak margarin

0,5 su bardagi sivi yag

1 poset Dr. Oetker Sekerli Vanilin

1 portakal kabugu rendesi

1 paket Dr. Oetker Sade Kek Karigimi

3 yemek kasigi Dr. Oetker Gourmet Kakao
3 yemek kasigi sut

Kalip:

Dr. Oetker Profi Serisi Diiz Tabanl Kelepgeli Kalip 26 cm

Kalibi margarin ile yaglayin. Firini belirtilen dereceye ayarlayip 1sinmasi igin énceden agin.

Alt-Ust pisirme: 170 °C

Turbo pisirme: 160 °C

Yumurta ve sekeri beyazlasincaya kadar yaklasik 3-4 dakika ¢irpin. Sit, margarin, sivi yag ve sekerli vanilini
ekleyip 3 dakika ¢irpin. Portakal kabudu rendesi ile sade kek karisimini ilave edip distik devirde 1 dakika daha
¢irpin. Hamurun yarisini ayri bir kaba alin, kakao ve suti ekleyin ve 1 dakika ¢irpin.

Kalibin ortasina 2 yemek kasig1 beyaz hamur dokiin. Kakaolu hamurdan da 2 yemek kagigi alip beyaz hamurun
ortasina dékuan. Iki ayri renk hamur bitinceye kadar bu siralama ile kaliba dékmeye devam edin. (Hamurlari her
seferinde kalibin tam ortasina dokiin ve kagsik ile dizeltme yapmayin, sekiller hamurun kendiliginden yayiimasi
ile oluguyor.) Firinin orta rafinda pigirin.

Pisirme suresi: Yaklasik 35 - 45 dakika

Finndan aldiginiz keki 10 dakika bekletip kaliptan ¢ikartin ve sogumaya birakin.
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