TAHINLI KEK

Kis kahvaltiliklarindan biri olan tahin&pekmezin tadini agir buluyor olabilirsiniz. Peki,
finndan yeni ¢ikmis tahinli ¢érek kadar guzel, tahinli kurabiye kadar sicak, puf gibi
kabarmis bir dilim tahinli keke hayir diyebilir misiniz?

Bizce hayir, ayrica servis onerisinde paylastigimiz minik tiyoyla onu bir anda kremal
bir pastaya gevirebilirsiniz. Neden olmasin?

Malzemeler;

3 adet yumurta

3/4 su bardagi toz seker
3/4 su bardagi su

1/4 su bardagi aygicek yagi
1/2 su bardagi tahin

2,5 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

Kek kalibini yaglamak icin:

o 1 tath kasigi tereyagi
Servisi igin:
e 2 yemek kasigl pudra sekeri

Pisirme Onerisi:

Arzuya gore kek harcina iri gekilmis ceviz ici katabilirsiniz.

Servis Onerisi:

Kek kalibindan servis tabagina aldiginiz ik kekin tUzerine 1/2 su bardagi tahini, 1/4
su bardagi krema ve 2 yemek kasigi pudra sekeriyle ¢irptiktan sonra surebilirsiniz.

Nasil yapilir?

v Yumurtalari karistirma kabina alip toz seker ilavesiyle plrizsuz bir kivam alana
kadar girpin.

v Sirasiyla; su, aygicek yagi ve tahini ekleyip mikser yardimiyla karistirma islemini
surddrun.

v Elenmis un ve kabartma tozunu ayri bir kapta harmanladiktan sonra kek harcina
azar azar ekleyin.


http://yemek.com/tarif/tahinli-corek/
http://yemek.com/tarif/tahinli-kurabiye/

v Kek harcina son halini vermek i¢in mikser ya da bir spatula yardimiyla karistirin.
v Hazirladiginiz kek harcini tereyagiyla yaglanmis kek kalibina bosaltin. Uzerini bir
spatula yardimiyla dizeltin. Onceden isitilmis 170 derece firinda 40-45 dakika

pisirin.
v Firindan gikan sicak keki, oda i1sisinda dinlendirdikten sonra ters gevirerek
kalibindan ¢ikartin. Uzerine pudra sekeri eleyip dilimledikten sonra servis edin.



