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Portagalll Zebr Keks

Portakalli Zebra Kek

3 9dad yumurta

1,5 Su stekani toz sakar

1 @dad portagal gabiJi rendasi
1 Cay stekani portagal suyu

1 Cay stokani glinebaxan yagi
1 Paket gabartma tozu

2 Su stekani un

2 Sorba qasigI kakao

# Cuxur bir kobud yumurta, toz sekar va ince randaslenilmis portagal gabidi rendasi qoyular. Toz sakar ariyana
gaeder cirpllar.

# Uzarina portagal suyu, giinabaxan yagi gatilar, gisa muddst qarigdirdigdan sonra un ve gabartma tozu slave
olunar, bir az daha garigdirilar.

# Keks garisiginin yarisindan bir az daha goxu basga bir kobud kégiriiler. Qalan qgisime kakao slave olunar,
garisdirilar.

# Yumru, ortasi daliksiz keks galibi yaglaniyar. Tam ortasina bir dolu sorba gasidi ag keks xarcinden qoyular,
derhal Gzerine bir dolu sorba gasigi kakaolu keks xarcinden qoyular.

# Kakaolu keks xarcinin tam tzarina da agd keks xarci qoyular. 2 rang kekela xarci bitena gadar eyni amaliyyat
tekrarlanar. Keks xarclorinin 6z tebii yayiimalari temin ediler.

# Keks avvaldan isidilmis 180 darace sobaya verilor. Qabarib gizarana gader bisiriler. (40 - 45 daqiqga)

# Sobadan ¢ixan keks tam soyuduqgdan sonra keks boyuna dérd barmaq qgalinliginda kasilar, bir barmaq eninda
dilimlenar, xidmats teqdim edilar.

Qeyd: Dayisik toz ickiler istifade edarak fergli ranglerde zebr keks hazirlana biler.
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