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BADEMLI KEK

Hamur icin :

22 Su Bardagi Un (250g) un

1/2 Yemek Kagig Pakmaya Aktif Kuru Maya (10g)
1/2 Su Bardag St (100ml)

1 Yumurta

3 Yemek Kasidi Yumusak Tereyadi(50g)

2 Yemek Kasigi Toz Seker (249)

1 Cay Kasigi Tuz (1.59)

Uzeri icin :

1 Gay Bardagi Un (509)

3 Corba Kasigi Eritilip inmig Tereyadi (509)
Y2 Cay Barda@ Toz seker (459)

1 Cay Bardagi Soyulmus Kirik Badem (509)
Servis i¢in (Istege gore):

1 Gay Bardagi Vigne Marmeladi

Firininizi 6nceden 220 ° C[?lye ayarlayin ve isitin.

Pakmaya Aktif Kuru Maya[?ly! ilik s(itle eritin ve 15 dakika bekletin.

Unu,karistirma kabiniza eleyerek aktarin. Kalan malzemeyi tizerine ekleyin. PUtlrsiz bir hamur elde edene dek
yogurun.

Hamurun Gzerini 6rtlip,oda 1sisinda mayalanmasi igin 30 dakika bekletin.

Hamur yeterince mayalandiktan sonra 26 cm[?]lik tart kalibina elinizle bastirarak yayin.

Un, seker ve eritilip iInmig tereyagdini bir karistirma kabinin icerisinde ylksek devirde mikser ile ¢irpin. En son
badem iclerini ilave edin.

Bademli karigimi tahta bir kagikla karistirin ve tart kalibinin igerisindeki hamurun tzerine yayin.

Onceden isitilmis 220 ° C[?lye ayarli firinda 25-30 dakika kadar pisirin.

Firindan aldiktan sonra, isteginize gore, lUzerinde vishe marmeladi ile servis yapabilirsiniz.
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