PETITE GOURMETS
AMERIKAN

Glutensiz Muzlu Kek

Asiri olgunlasmis muzlarla yapilan nemli glutensiz muz keki tarifi. Basit malzemelerle

kolayca yapilir. Cay saati veya saglikli tath segenegi icin mikemmel.

15 min 30 min 45 min 4 Medium

HAZIRLIK PISIRME TOPLAM PORSIYON ZORLUK

Malzemeler
« 2muz » 1bardak esmer seker
« 3 yumurta « 1 paket vanilin

« 1bardak sut

1 paket kabartma tozu
« Tbardak hindistan cevizi yagi « 3 yemek kasigi tereyagd

» Tbardak glutensiz un

Yap111§1

o Firini ve kalibi hazirlayin
Firini 180°C'ye (350°F) 1sitin. 23 cm'lik kek kalibini tereyagiyla yaglayin ve hafifce unla tozlayin.



e Prepare bananas
2 olgun muzu kaguk bir kapta, cogunlukla plrtzstz olacak sekilde klglk parcaciklar kalacak sekilde ezin. Bir

kenara koyun.

e Islak malzemeleri karistirin
3 yumurta ve 1su bardadi sekeri blyUk bir kapta elekirikli karistiriciyla yaklasik 3-4 dakika hafif ve kopuklt olana

kadar cirpin. 1su bardadi yag ve 1su bardadi stt ekleyerek purtizstiz ve iyi karigsana kadar cirpin.
Ezilmis muzlar tahta kasik veya spatulayla esit dagilana kadar yumurta karisimina karistirin.

Kuru malzemeleri ekleyin

Ayri bir kapta 1su bardadi glutensiz un, 1 paket kabartma tozu ve 1 paket vanilya tozunu ¢irpin. Kuru malzemeleri

islak karisima ekleyerek sadece karisana kadar nazikce karistirin - cok karistirmayin.

° Add oil

Hamur pUrtzstz ve esit karisana kadar 3 yemek kasigi yagr karistirin.

° Keki pisirin
Hamuru hazirlanan kaliba dokerek spatulayla esit yayin. Ust altin kahverengi olana ve ortasina saplanan kirdan

temiz veya sadece birkac nemli kirintiyla gikana kadar 25-30 dakika pisirin.

e Sogutun ve servis yapin
Keki kalipta 10 dakika sogutun, sonra dikkatli sekilde tel izgaraya gikarin. Dilimlemeden ve servis etmeden énce en

az 30 dakika tamamen sogutun.

Besin Degerleri

324 5¢ 428 21g 38 28¢g 18mg

KALORI PROTEIN KARBONHIDRAT YAG LIF SEKER SODYUM

Porsiyon basina
Ipuclar

Maksimum tatlilik ve daha kolay ezme icin kahverengi benekli cok olgun muzlar kullanin - hafif baskiya kolayca

vermelidir.
Purtizstiz karisma ve esit pisirme saglamak icin yumurta ve tereyadini karistirmadan énce oda sicakligina getirin.

Kuru malzemeleri ekledikten sonra hamuru ¢ok karistirmayin - bu yumusak kirinti yerine sert, yogun bir kek

olusturabilir.




Glutensiz hamur isleri cabuk kizarabilecegdi ve pisirme sureleri firinlar arasinda degisebilecegdi icin 25 dakikada

kekin pisip pismedigini kontrol edin.

Kirilmayi énlemek icin keki firndan cikardiktan sonra 10 dakika kalipta sogutun - glutensiz kekler sicakken daha

narintir.

Artakalan parcalari nem korunmasi icin plastik filmle sikica sararak saklayin, cinkt glutensiz hamur isleri

geleneksel tariflerden daha hizla kuruyabilir.

Ekstra kalori eklemeden veya dokuyu degistirmeden lezzet profilini gelistirmek icin bir cay kasigi tarcin veya vanilya

ekstrakt ekleyin.

petitegourmets.com



