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בקערה מנפים את הקמח יחד עם אבקת האפייה, הסודה לשתייה והמלח. בקערה נפרדת 

עד אשר הסוכר נעשה רטוב מעט.  ,יחד עם הסוכרמערבבים עם הידיים את גרידת הלימון 

הביצים ותמצית הווניל ומערבבים היטב. מוסיפים בהדרגה  ,השמן ,מוסיפים לסוכר את היוגורט

 מעבירים הבלילהאחידה. את  בלילההקמח ומערבבים היטב עד אשר מקבלים תערובת את 

תבניות רגילות  1ילופין לתבנית אינגליש קייק גדולה )כזאת שניתן להכין בה לחם( או לח

קטנות אשר שומנו קודם לכן ) רצוי לאבק עם מעט קמח בפנים (. מכניסים את התבנית 

דקות או עד אשר העוגה הזהיבה ועברה את  35-51מעלות למשך כ: 281-לתנור שחומם מראש ל

 מבחן הקיסם היבש.

  

 

אם בחרתם להשתמש ביוגורט אחר, בדקו אם טעמו אינו חמצמץ כדי לקבוע האם  

 כוס. 4/3. עבור יוגורט באפלו תספיק גם 4/3-בכוס סוכר שלמה, או להסתפק במש שתלה
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