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Banu Atabay'in Mltevazi Lezzetler® Mutluluklar Diler

MERMER KEK

4 Yumurta

1,5 Su bardagi pudra sekeri

1 Su bardag st

1 Paket tereyag (250 gr.)

4 Su bardagi un

1 Paket kabartma tozu (10 gr.)
Ceyrek gay kasi§i tuz

2 Corba kasigi kakao

1 Paket vanila

# Gukur bir kap icine, oda 1sisinda yumusamis tereyag alinir, Uzerine pudra sekeri eklenir. Mikserle malzemeler
bir stre karigtirilir.

# Karigimin Gizerine yumurtalar eklenir. Bir stire daha karigtirildiktan sonra st katilir.

# Uzerine elenmis un, tuz, kabartma tozu ve vanilya eklenir, plrizsuz bir karisim hazirlanir. (Bu karisim bilinen
kek hamurundan biraz daha kati olur.)

# Kek hamurunun yarisi ayrilir, kalan yarisina kakao eklenir, karigtirilir.

# Kek kalibi iyice yagdlanir. Kaliba 1 kasik kakaolu, 1 kasik beyaz kek hamuru yan yana konarak ilk sira
tamamlanir.

# Ikinci sira kakaolunun lzerine beyaz, beyazin Uzerine kakaolu kek hamuru konarak yapilir.

# Kek kalibinin biyukltgune gore G¢lncl, ya da dérdincl siralarda hamur bitene kadar bu sekilde ugulanir.

# Kek kalibi 6nceden hafif isitilmig, 165 derece firina verilir. Pismesi yaklasik 1 saat surer. (Pistigini anlamak igin
keke klrdan batirilir. Pismemigse, kirdana hamur yapisir.)

# Pisen kek énce firnin icinde, sonra diginda bir siire dinlendirilir. DUz servis tabagina ters ¢evrilir, dilimlenir.

Not: Mermer kek, bir Fransiz tarifidir. Orjinal adi “Gateau Mabre” dir.
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