PETITE GOURMETS

TURK

Cayl Cevizli Kek

Cevizli nemli Turk cay keki - kahvalti veya ikindi cay! icin mikemmel. Zengin ceviz aromasi ve yumusak dokuyla

kolay tarif.
20 min 15 min 35 min 4 Medium
HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 3 yumurta

* 1 bardak siyah cay

* 1 bardak ceviz

« 1 bardak seker

¢ 1 bardak sivi yag

* 3 yemek kasigi kakao

* 1 paket vanilin

* 1 paket kabartma tozu

* 2 bardak un

« 3 yemek kasigi tuzsuz tereyag

* 1 cay kasigi tuz

Yaplilisi

0 Pisirmeye hazirlanin
Firin1 180°C'ye (350°F) isitin. 23x33cm'lik kek kalibini tereyadi ile yaglayin ve hafifge un serpin, fazlasini

doékdn.

Q Yas malzemeleri hazirlayin
1 bardak koyu cay demlendirin ve oda sicakliginda sogumasini bekleyin. Blyuk karistirma kasesinde 3

yumurtayi yaklasik 1 dakika iyice karisana kadar cirpin.

Q Hamur tabanini hazirlayin

Cirpilmis yumurtalara 1 bardak seker ekleyin ve karisim solgun ve hafifce koyulasana kadar yaklasik 2-3



Og

dakika gugll bir sekilde cirpin. Surekli girparken yavasca 3 yemek kasigr yag dokun.
Sogutulmus cayl yumurta karisimina ekleyin ve tamamen karisana kadar cirpin.

Kuru malzemeleri birlestirin
Ayri bir kasede 1 bardak un, 1 paket kabartma tozu ve 1 cay kasigi vanilya ekstraktini esit dagilincaya kadar

karistirin.

Un karisimini tahta kasik veya spatula kullanarak yas malzemelere yavasca katin, sadece un cizgileri

kaybolana kadar karistirin - fazla karistirmayin.
2 bardak dogranmis cevizi hamur boyunca esit dagilincaya kadar nazikce katin.

Keki pisirin
Hamuru hazirlanmis kaliba dékin ve kdselere kadar esit yayin. Merkeze sokulmus kirdan temiz cikana ve Ust

hafifce dokunuldugunda geri gelene kadar 15-20 dakika pisirin.

Kalipta 10 dakika sodutun, sonra tel izgaraya alin ve kare seklinde kesip servis etmeden énce tamamen

sogumasini bekleyin.

ipuclari

TUm malzemeleri karistirmadan 6nce oda sicakligina getirin, boylece esit karisim ve optimum doku elde

edin. Soguk malzemeler hamuru kesirir veya esit olmayan karisima neden olabilir.

Cayinizi cift konsantrasyonda demlendirin ve hamura eklemeden 6nce tamamen sogumasini bekleyin. Sicak

cay yumurtalari pisirebilir veya tereyagini erken eritebilir, dokuyu etkileyebilir.

Un ve kakao tozunu birlikte eleyerek topaklari giderin ve daha hafif bir doku elde edin. Bu ekstra adim bitmis

kekte yogun bélgelerin olusmasini dnler.

Dogranmis cevizleri sonunda nazikce katin, pisirme sirasinda dibe ¢cokmelerini 6nlemek icin. Daha iyi dagihm

icin cevizleri katmadan 6nce hafifce una bulayin.

Merkezine sokulmus kiirdan ile pisme durumunu kontrol edin - tamamen temiz degil, sadece birka¢ nemli

kirinti ile cikmahdir.

Kirilmayi énlemek icin keki kaliptan ¢ikarmadan 6nce 10 dakika sogutun, ¢lnki cay kekleri sicakken normal

keklerden daha hassastir.

Ekstra zenginlik icin sicak keki ilave demlenmis ¢ay veya cay ve sekerden yapilmis basit surupla fircalayin.



