PETITE GOURMETS

AMERIKAN

Glutensiz Muzlu Kek

Asiri olgunlasmis muzlarla yapilan nemli glutensiz muz keki tarifi. Basit malzemelerle kolayca yapilir. Cay saati

veya saglikli tath secenedi icin mikemmel.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler

° 2 muz

* 3 yumurta

* 1 bardak sut

* 1 bardak hindistan cevizi yagi
* 1 bardak glutensiz un

* 1 bardak esmer seker

* 1 paket vanilin

* 1 paket kabartma tozu

* 3 yemek kasigi tereyag

Yaplilisi

0 Firini ve kalib1 hazirlayin
Firin1 180°C'ye (350°F) isitin. 23 cm'lik kek kalibini tereyadiyla yaglayin ve hafifce unla tozlayin.

Q Prepare bananas
2 olgun muzu kicUk bir kapta, cogunlukla plrizstiz olacak sekilde kliclik parcaciklar kalacak sekilde ezin. Bir

kenara koyun.

Q Islak malzemeleri karistirin
3 yumurta ve 1 su bardagi sekeri blyUk bir kapta elektrikli karistiriciyla yaklasik 3-4 dakika hafif ve kopUkli

olana kadar cirpin. 1 su bardagi yag ve 1 su bardagi st ekleyerek plrtzsiz ve iyi karisana kadar cirpin.

Q Ezilmis muzlari tahta kasik veya spatulayla esit dagilana kadar yumurta karisimina karistirin.



Kuru malzemeleri ekleyin
Ayri bir kapta 1 su bardagi glutensiz un, 1 paket kabartma tozu ve 1 paket vanilya tozunu cirpin. Kuru

malzemeleri islak karisima ekleyerek sadece karisana kadar nazikce karistirin - cok karistirmayin.

Add oil

Hamur puruizsiz ve esit karisana kadar 3 yemek kasigi yagi karistirin.

Keki pisirin

Hamuru hazirlanan kaliba dékerek spatulayla esit yayin. Ustii altin kahverengi olana ve ortasina saplanan

kirdan temiz veya sadece birkac nemli kirintiyla ¢ikana kadar 25-30 dakika pisirin.

Q Sogutun ve servis yapin

Ip

Keki kalipta 10 dakika sogutun, sonra dikkatli sekilde tel 1izgaraya cikarin. Dilimlemeden ve servis etmeden

once en az 30 dakika tamamen sogutun.

uclari

Maksimum tathlik ve daha kolay ezme icin kahverengi benekli cok olgun muzlar kullanin - hafif baskiya

kolayca vermelidir.

PlrlzsUz karisma ve esit pisirme saglamak icin yumurta ve tereyagini karistirmadan 6nce oda sicakhdina
getirin.

Kuru malzemeleri ekledikten sonra hamuru cok karistirmayin - bu yumusak kirinti yerine sert, yogun bir kek
olusturabilir.

Glutensiz hamur isleri cabuk kizarabilecegi ve pisirme slreleri firinlar arasinda degisebilecegi icin 25
dakikada kekin pisip pismedigini kontrol edin.

Kirilmayi énlemek icin keki firindan cikardiktan sonra 10 dakika kalipta sogutun - glutensiz kekler sicakken

daha narintir.

Artakalan parcalari nem korunmasi igin plastik filmle sikica sararak saklayin, ciinkd glutensiz hamur isleri

geleneksel tariflerden daha hizla kuruyabilir.

Ekstra kalori eklemeden veya dokuyu degistirmeden lezzet profilini gelistirmek icin bir cay kasigi tarcin veya

vanilya ekstrakti ekleyin.



