FIRAZ'IN
MUTFACH

Elmah Tarcinh Mini Kek
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Sire: 40 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Suresi: 15 dakika
>> Pisirme Suresi: 25 dakika
>> Kac Kisilik: 12 adet

Malzemeler:

2 su bardagi un

2 yumurta

1 su bardagi yogurt

1/2 su bardagi zeytinyagi

2 kucuk elma

1/2 su bardagi esmer seker
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi tarcin

1 cay kasigi vanilya

1 tutam tuz

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

Firini 180°C alt Ust ayarda i1sitip muffin kalibina kagit kapsuller yerlestirin. EImalar yikayip
cekirdeklerini ¢cikarin ve hamura eklemeden hemen 6nce klcUlk kUpler halinde kesin. Un ile
kabartma tozunu eleyin. Yumurta ve yogurdu oda sicakhgina yaklastirin.

Servis Onerisi:

Mini kekleri tamamen sogutup st veya sekersiz cay ve taze meyveyle servis edin.

Yapilisi:
1. Sivi karisimi hazirlayin:

e Yumurta ile sekeri kisa slire cirpip yogurt, zeytinyagi ve vanilyayi ekleyin.

e Karisim homojen oldugunda ¢irpmayi birakin ve gereksiz yere fazla hava séndirmeyin.
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2. Kuru malzemeleri katin:

e Un, kabartma tozu, tarcin ve tuzu ayri kapta karistirarak sivilara eleyin.
e Spatulayla alttan Uste hareketlerle yalnizca kuru un gérinimu kaybolana kadar karistirin.

3. Elmalan ekleyin:

e Elma kiplerini hamura katip ezmeden esit dagitin.
e Hamuru kalip gbzlerine tcte iki oraninda paylastirin ve Ustte tasma payi birakin.

4. Pisirin ve sogutun:

o Kekleri kabarip Ustleri hafif kizarana kadar firinda pisirin.
e Klrdan temiz cikinca kalipta bes dakika bekletin, ardindan tel Gzerine alip tamamen
sogutun.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Mini kekler esit kabarmali ve merkezlerinde 1slak hamur kalmamalidir. Kiirdan elmaya denk
gelirse nemli cikabilir, farkh bir noktadan yeniden kontrol edin. EIma parcalari yumusamis ancak
tamamen erimemis olmalidir. Fazla karistirilan hamur sertlesir. Ust erken renk alirsa sicakligi
artirmadan pisirmeyi tamamlayin.

Saklama:

Kekleri tamamen soguttuktan sonra kapali kapta buzdolabinda ¢ gine kadar saklayin. Servisten
once oda sicakhigina yaklastirin. Nemli elma icerdigi icin sicak ve kapali ortamda uzun slre
birakmayin.

>> Ipucu: Elma kiiplerini bir kasik unla hafifce kaplamak hamurun dibine ¢cékmelerini ve tabanda
Islak bir katman olusturmalarini azaltir.
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