Limonlu Parlak Kek (6-9 kisilik)

Malzemeler:

125 gr. (3.5 yemek kasigi) Teremyag
120 gr. (1 su bardagi) elenmis un

200 gr. (1 su bardagi) seker

1/2 limon kabugu rendesi

1/2 limon suyu

2 yumurta

1 paket kabartma tozu

Kalibi yaglamak icin:
15 gr. (1 tath kasigi) Teremyag

Glazir (parlak kismi) icin:

1/2 limon suyu
100gr. (1 cay bardagi) pudra sekeri
1/2 limon kabugu rendesi

Seker ve yumurtamizi iyice cirpiyoruz. Yumurta kabarip seker eriyince icine
Teremyag’imizi ekleyip cirpmaya devam ediyoruz. Elenmis unumuzu kabartma
tozumuzla karistirip, limon suyu ve limon kabugu ile birlikte bu karisimin igine
ekliyoruz. Son bir kez karistirip 1 tath kasigi Teremyag ile yaglanmis 20 cm.



uzunlugundaki kare kalibimiza dékiyoruz. Kekimizi énceden isitilmis 180 derece
firlnda renk alana kadar asagi yukari 20 dk. pisiriyoruz. Keki firindan cikarmadan
kirdan testi ile kontrol etmeyi unutmuyoruz.

Kekimiz dinlenirken glazur (parlak kismi) icin gerekli olan malzemeleri
karistirtyoruz.15 dk. kadar dinlendirdigimiz kekin tGzerine glazuri dokiip
dilimleyerek servis ediyoruz.

Puf Noktasi:
Ozellikle yaz aylari icin oldukca hafif olan bu kekimizin icine dilersek kirilmis findik
ekleyerek farkli bir lezzet yakalayabiliriz.



