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V' murrace

oégo.. GIRAZ'IN
Sire: 50 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 30 dakika
>> Kac Kisilik: 10 dilim

Malzemeler:

2 su bardagi un

3 yumurta

1 su bardagi yogurt

1 cay bardagi zeytinyagi
1 bayuk havug

150 g beyaz peynir

3 dal taze sogan

1 paket kabartma tozu

1 yemek kasigi corek otu
1 tutam karabiber

Alerjen Uyarisi:
A igerir: Gluten iceren tahillar, yumurta ile st ve sit Grinleri.
On Hazirhk:

Firini 180°C alt Ust ayarda i1sitin ve orta boy baton kalibi yaglayip unlayin. Havucu rendeleyin,
fazla suyunu hafifce alin. Peyniri iri parcalar halinde ufalayin, taze sogani ince dograyin. Yumurta
ve yogurdu kullanmadan énce oda sicakligina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Tuzlu keki ince dilimleyip ayran, domates ve salatalikla kahvaltida veya ara 6glinde servis edin.

Yapilisi:
1. Sivi karisimi hazirlayin:

e Yumurtalari yalnizca kdpurene kadar cirpip yogurt ve zeytinyagini ekleyin.
e Karisimi homojen hale getirin ancak fazla hava séndirmemek icin uzun sdre cirpmayin.
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2. Kuru malzemeleri ekleyin:

e Un, kabartma tozu ve karabiberi ayri kapta karistirarak sivi karisima eleyin.
e Spatulayla alttan dste kisa hareketlerle karistirin ve kuru un gérinimu kaybolunca durun.

3. Sebzeleri katin:

e Havucg, peynir ve taze sogani hamura ekleyip ezmeden dengeli bicimde dagitin.
e Hamuru kaliba aktarin, ylzeyi dlzeltip ¢orek otunu esit bicimde serpin.

4. Pisirin ve sogutun:

o Keki orta rafta kabarip Uzeri kizarana kadar pisirin.
e Ortaya batirilan kirdan temiz ¢ikinca kalipta on dakika bekletin, sonra tel Gzerinde tamamen
sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kekin merkezi cokmemeli, dilimlendiginde islak hamur cizgisi gérinmemelidir. Kirdan birkac
peynir kirintisiyla cikabilir ancak akiskan hamur bulasmamalidir. Havuc¢ suyu alinmadiginda ic
doku agirlasir. Ust erken kizarirsa son bélimde gevsekce yagh kagitla értin ve merkez pisene
kadar devam edin.

Saklama:

Keki tamamen soguttuktan sonra dilimleyip kapali kapta buzdolabinda U¢ gune kadar saklayin.
Tasinacak dilimi servise yakin zamanda cikarin ve soguk tutun. Yeniden isitmak isterseniz disuk
isili firin kullanin.

>> [pucu: Un eklendikten sonra hamuru gereginden fazla karistirmamak kekin sertlesmesini
Onler ve daha g6zenekli bir ic doku saglar.
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