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CEVIZLI HALKA KEKI

20 gr yas maya

125 gr (1/2 su barda@i) + 1 cay kasigi toz seker
3 tath kasigi 1lik su

300 gr (1 su barda@) sit

125 gr (8 gorba kasigdi) + 2 tath kasigi tereyagdi
750 gr (6 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

2 yumurtanin sarisi (hafifce ¢irpiimig)

Harci:

3 yumurtanin aki

125 gr (1/2 su bardag) toz seker

180 gr (1 su bardagi) ceviz (ince kiyilmig)

1 klicUk portakalin kabugu (rendelenmig)

1 limonun kabugu (rendelenmis)

Ustu icin:

2 yada 3 ¢orba kagsigi siizme bal (1sitiimig)

12 ceviz (ortalarindan ikiye bélinmus)

5 vigne receli tanesi (ortalarindan ikiye bélinmas)

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip 1 ¢ay kasigi sekerle, ¢atalla eziniz; Gstline ik suyu ekleyip ¢irparak krema
haline getiriniz, Kaseyi sicak bir yere koyup 15-20 dakika, maya kabarip kdpukld bir hale gelene kadar
bekletiniz.

SOtu kOgUk bir kaba koyup harli ateste isitiniz; kaynayinca atesi kisip 125 gr (8 gorba kasigi) tereyadi ekleyiniz.
Tereyagi eriyince kabi atesten alip bir kenarda iinmaya birakiniz.

Isitiimig biyUk bir kaba 125 gr sekeri ve 1 tatl kasigi tuzu koyunuz. Unu da kaba eleyip karistirarak ortasini
havuz gibi a¢iniz. Mayayi, ihnan sGtli tereyadi ve yumurta sarilarini bosaltiniz.

Elinizle yada bir spatula ile unu yavas yavas sivi halindeki karisima yediriniz ve hamurun timu kenarlardan
ayrilip ortaya toplanana kadar yogurmaya devam ediniz.

Hamuru hafifce unlanmig tahta mermer zemin Ustiine alip 10 dakika daha yogurunuz. (Hamur yumusak ve
esnek bir kivama gelmelidir. Zemine yapisiyorsa biraz daha un serpebilirsiniz).

Yogdurdudunuz hamuru topak haline getirerek blyUk bir kaseye aliniz; kasenin Ustini temiz bir bezle 6rtip
sicak, cereyansiz bir yerde 1,5 saat, hamur kabarip hacmi iki kat artana kadar bekletiniz.

Bu arada 2 tatli kasidi tere-yagla firin tepsisini yaglayiniz.

Harci icin, orta buyiklikte bir gukur kapta yumurta aklarini képiirene kadar telle yada elekirikli ¢irpiciyla ¢irpiniz.
Madeni bir kasikla karistirarak yavas yavas sekeri ekleyiniz. Karigimi, kati ve parlak olana kadar ¢irpiniz. Igine
cevizlerle limon ve portakal kabudu rendesini katip bir kenara koyunuz.

Kabarmig hamuru hafifge unlanmig bir zemine alip 5 dakika kadar yogurduktan sonra blytk bir dikdértgen
halinde aciniz, cukur kapta hazirladiginiz harci Gstine dokip bir spatula yada bigakla yayiniz. Dikdértgenin uzun
kenarlarindan biri size dogru olacak bicimde hamuru harcin Ustline yuvarlayiniz. Ruloyu ek kismi alta gelecek
bicimde firin tepsisine yerlestirip uglarini daire yapacak bigimde birlestirerek biraz su ile nemlendirip yapistiriniz.
Tepsiyi 30-45 dakika, hamurun hacmi 2 kat biiylyene kadar sicak bir yerde bekletiniz.

Once firninizi yiksek sicakliga (220 C) getirip 1sitiniz. Kek tepsisini firina sdrip 15 dakika pisiriniz; sonra firinin
sicakhgini azaltip (150 C) 40 dakika daha pisiriniz. (Keki firndan alinca parmaginizla Gstine vurdugunuzda igi
bosmus gibi bir ses veriyorsa pismistir. Bu sesi vermiyorsa keki ters ¢evirip 5-10 dakika daha pisirmeniz
gerekir.)

Keki tel bir 1zgara Ustlne ¢ikarip 15 dakika sogumasini bekleyiniz. Bir pasta firgasi ile tstline siizme bal siirtip
yarim cevizler ve vigne recgeli taneleriyle stsleyiniz.

Not: Cevizli halka keki isvigre mutfaginin en taninmis keklerinden biridir.
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