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ZEYTINLI TUZLU KEK

https://www.bim.com.tr

4 tane Bili Bili yumurta

1 su bardagi Sole aygicek yagi

1 paket Destan kabartma tozu

1 cay kasigi Rafine sofra tuzu

1 su bardagi Dost yogurt

1 su bardag Inci siyah zeytin

2 tane Yurdum konserve kdzlenmig biber
2 corba kasigi Destan susam

1 corba kasigi Destan ¢érekotu

1 tath kasigi Destan kekik

1 tath kasigi Destan toz kirmizi biber
1 su bardagi Kerem top tane peynir
2 dal taze sogan

7-8 dal maydanoz

2,5 su bardagi Efsane un

4 tane yumurtayi birer su bardagi Aygicek yagdi ve yogurt ile ¢irpin. 1 ¢cay kasidi tuz, 1 paket kabartma tozu, birer
tatl kagigi kekik ile toz biber ve 2,5 su bardagi un ekleyip ¢irpmaya devam edin.

1 su bardag@i ¢ekirdegi ¢ikartilmis siyah zeytini ve 2 adet dogranmig konserve kdzlenmig biberi, 1 su bardag top
tane peyniri, 7-8 dal ince kiyllmig maydanozu, ince kiyilmig 2 dal taze sogani ekleyip karigtirin.

Onceden unlanip yaglanmis firin kabina dékin. Uzerine 1 gorba kasigi ¢orekotu ve 2 gorba kasi§i susam
gezdirin. 180 derecede alt st ve fansiz ¢alisan firinda 2 saat pisirin. Sonrasinda 15-20 dakika kadar dinlendirin.
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