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Tahinli Pekmezli Islak Kek
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Sire: 55 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirhk Siresi: 20 dakika
>> Pisirme Suresi: 35 dakika
>> Kac Kisilik: 10 kisilik

Malzemeler:

e 3 yumurta

e 1 su bardagi sut

e Yarim su bardagi tahin

Yarim su bardagi Gzim pekmeazi
2 su bardagi un

1 paket kabartma tozu

e Yarim su bardadi sivi yag

e Yarim su bardagi susam

Alerjen Uyarisi:
A icerir: Gluten iceren tahillar, yumurta, sit triinleri ve susam.
On Hazirhik:

Tahin ve GUzUm pekmezini ayri ayri iki esit parcaya bolln; sttlin de yarisini kek hamuru, yarisini
Islatma karisimi icin ayirin. Yumurtalari oda sicakhgina getirin. Firint 180°C'ye isitip firin kabini
hafifce yaglayin.

Servis Onerisi:

Keki sttli tahin-pekmez karisimini gektikten sonra dilimleyin. Uzerindeki susami ve nemli
dokusunu korumak icin servis dncesinde ek sos dokmeyin.

Yapihsi:
1. Malzemeleri paylastirin:

e SUtU iki esit yarim su bardagina, tahini ve pekmezi de kendi élcllerinin yarisina ayirin. Kalan
yarimlar kekin tzerine dokilecek karisim icin kullanilacak.

e Susami kucik bir tavada yagsiz olarak kisa sure kokusu cikana kadar kavurup sogumaya
birakin; yakmamaya dikkat edin.
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2. Kek hamurunu hazirlayin:

e Yumurtalari sivi yag ve kek hamuru icin ayirdiginiz yarim su bardagi sitle cirpin. Tahin ve
pekmezin kek icin ayirdiginiz yarimlarini ekleyin.

e Unu kabartma tozuyla karistirip sivi karisima azar azar ekleyin. Plrlzsizlesince susamin bir
béIumUnU hamura katin.

3. Keki pisirin:
e Hamuru yaglanmis firin kabina dékin ve kalan susami Gzerine serpin. 180°C firinda yaklasik
30-35 dakika pisirin.
e Merkezine batirilan kirdan islak hamur bulasmadan ciktiginda keki firindan alin.

4. Sosunu hazirlayip 1slatin:

e Kalan sit, tahin ve pekmezi kliclk tencerede kisik ateste yalnizca ilitip pirtzsiz olana kadar
kanstirin; kaynatmayin.

e Sicak kekin ylUzeyine kurdanla aralikli delikler acin. Ik karisimi yavasca gezdirip emilmesini
bekleyin; keki tamamen soguduktan sonra dilimleyin.

Pisme ve Kivam Kontrolu:

Kekin ortasina batirilan kirdan islak hamur bulasmadan ¢ikmaldir. SUtlt tahin-pekmez karisimini
kek sicakken yavasca ve birkac seferde ddktn; her eklemede emilmesini bekleyin. Dilimlemeden
once tamamen sogutup dinlendirin.

Saklama:

Tamamen soguyan urunu kapali kapta buzdolabinda iki ila G¢ gin saklayin. Katlar arasina yagl
kagit koyun; servis dncesinde gerekiyorsa kisa slre disuUk isida canlandirin.

>> Ipucu: Pekmezi kaynar sosa eklemeyin; Ilik karisimda aromasini daha iyi korur.
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