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PORTAKALLI ZEBRA KEK

3 Adet yumurta

1,5 Su bardag toz seker

1 Adet portakal kabugu rendesi
1 Gay bardagi portakal suyu

1 Cay bardagi aycicek yagi

1 Paket kabartma tozu

2 Su bardagi un

2 Corba kasigi kakao

# Gukur bir kaba yumurta, toz seker ve ince rendelenmis portakal kabugu rendesi konur. Toz seker eriyene
kadar ¢irpilir.

# Uzerine portakal suyu, aygicek yagi katilir, kisa stire karistirdiktan sonra un ve kabartma tozu eklenir, biraz
daha kanstirilir.

# Kek karisiminin yarisindan biraz daha fazlasi bagka bir kaba aktarilir. Kalan kisma kakao eklenir, karigtirilir.
# Yuvarlak, ortasi deliksiz kek kalibi yaglanir. Tam ortasina bir dolu gorba kasigi beyaz kek harcindan konur,
hemen Uzerine bir dolu ¢orba kasigi kakaolu kek harcindan konur.

# Kakaolu kek harcinin tam tzerine de beyaz kek harci konur. 2 renk keke harci bitene kadar ayni iglem
tekrarlanir. Kek harglarinin kendi dogal yayiimalari saglanir.

# Kek 6nceden isitilmis 180 derece firina verilir. Kabarip kizarana kadar pisirilir. (40 - 45 dakika)

# Finndan ¢ikan kek tam soguduktan sonra kek boyuna dért parmak kalinliginda kesilir, bir parmak eninde
dilimlenir, servise sunulur.

Not: Degisik toz icecekler kullanarak farkli renklerde zebra kek hazirlanabilir.
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