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Germen Keksi

Germen Keki

3 9dad yumurta

1,5 Su stekani toz gakar
100 gr. karayagi

Yarim su stakani std
Yarim ¢ay stekani glinabaxan yagi
1 Paket vanil

1 Paket gabartma tozu

3 Su stekani un

5 9@dad orta boy alma

1 Ovuc déyllmis qoz

1 Sirin gagigr targin

Uzari Ugln;

2 Corba gasigi pudra sekeri

# ilk samaliyyat olaraq almalar soyular, ince dilimlenar, 1 sorba gasigi toz seker ve 1 sorba gasidi limon suyu il
garigdirilar, bir kenara buraxilar.

# Toz geker ve yumurta derin bir gabin igcinde gakar ariyanas gadar ¢irpllar.

# Uzarina otaq istiliyinde yumsalmig kerayagdi, glinebaxan yagi ve sid gatilar, qisa middat garisdirilar.

# Daha sonra slenilmis un, gabartma tozu ve vanil slave olunar, vesaitler integrasiya olunana qader qarisdirilar.
Bu sirada soba 175 deracede yandirilar.

# Ortasi dalikli keks galibi kerayagi ile yaglaniyar. Hazirlanan keks xarcinin yarisi gslibe tokuler.

# Uzerina hazirlanmig alma dilimleri méhkem-mdhkam dizuler, qoz ve targin sapiler.

# Qalan keks xarci almalarin tizerina tokular, isladiimis qasiq arxasiyla diggatlice dizaldiler.

# Keks sobaya verilor, taxminan 1 saat bisirilor. soyuyunca ters ¢evrilar, Gzerine pudra sekeri sepiler.

Not: Germen keksi kohna bir Alman terifidir.
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