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KAHKE

1,5 Su bardagdi toz seker

1 Su bardag sit

3/4 Su bardagi sizma zeytinyagdi
Ceyrak paket margarin

2 Adet yumurta

4,5 Su bardagi un

2 cay kasigi ¢orek otu

1 Cay kasigi toz targin

1 Cay kasigi toz zencefil

1 Cay kasigi kabartma tozu
3 Adet tane karanfil

# Cukur bir kaba 1 tam yumurta ve 1 yumurtanin sarisi konur, tizerine toz seker eklenir, mikserle ya da ¢irpiciyla
seker eriyene kadar cirpilir, karisim kati olursa mevcut siitten biraz eklenir, o sekilde de ¢irpilir.

# Seker eridikten sonra Uzerine oda 1sinda yumugsamig margarin, zeytinyagi, ¢érek otu, toz targin, toz zencefil,
dévulmuis karanfil, kabartma tozu ve yogurdukga eklemek kosuluyla un katilir.

# Hamur Gzeri kapall olarak yarim saat dinlendirilir.

# Hamur esit olarak 3 pargaya ayrilir, her par¢a 6nce toplanir, sonra merdane ile yarim santim kalinliginda agilir.
# Acllan hamur, cay bardag! ile kesilir, dairenin ortasi da gazoz kapagi gibi daha kiguk bir daire ile kesilir.

# Kenarlarda kalan hamurlar toplanir, tekrar agilir, diger iki hamur da ayni sekilde agilarak kahkeler hazirlanir.

# Ayrilan yumurta sarisinin Uzerine 1 tath kasigi toz seker ve 1 tatl kasigi sit eklenir kanstirilir, kahkelerin
Uzerine firgayla sUrUlur.

# Hafif yaglanmig tepsiye dizilir.

# 210 derece bir hayli kizdirimig firnda Uzeri kizarana kadar pigirilir.

# Ik ya da soguk olarak servise sunulur.

Not: Kahke, Antakya ilimizin geleneksek kurabiyesidir. Orjinalinde kabartma tozu yerine nohut mayasi
kullaniimaktadir.
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