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CEVIZLI KEK

250 gramun

100 gram sadeyad

100 gram st

50 gram g¢ekirdeksiz kuru Gzim
200 gram toz sekeri

20 gram baking powder

3 yumurta

1 limon

20 cevizin icgi

Bir kek tepsisini yaga ve una bulayip bir kenara koymali. Ceviz iglerinden dérdiinid yarim yarim biraktiktan sonra
geri kalanini havanda oldukga iri iri ddvmeli.

BuyUk bir porselen k&seye kiiglk parcalara dogranmis sadeyagi koymali ve girparak yagdi képurtmeli. Sonra
kdépurmUs yada sekeri katip ¢cirpmaya ara vermeden sekeri eritmeli.

Cirpmaya ara vermeksizin yumurtalarin sarilarini teker teker katmali. Limon kabudundan bir parcanin sadece
sarisini ince ince dograyip bu karigsima katmali. Sonra tahta bir kagikla mimkin oldugu kadar ¢abuk karigtirarak
bu karisima azar azar unu, baking povvder'i ve pismis soguk sutl katip karigsimi hamur durumuna getirmeli. Bu
hamura déviims ceviz igini de kattiktan sonra bir sire daha karistir-mali ve kek tepsisine bosaltmali. Tepsideki
hamurun Ustlne yarim ceviz igleriyle ¢ekirdeksiz Gzimleri de serpistirdikten sonra tepsiyi kizgin bir firina
(termostati olanlar 180 dereceye gore ayarlamalidirlar) strmeli.

Tepsi 40-45 dakika firinda kaldiktan sonra keke bir kibrit ¢opt sokmali. Kibrit ¢épl nemli ve hamurlu ¢ikarsa bir
slre daha firnda tutmali. Kibrit ¢épU kuru ¢ikarsa kek iyice pismis demektir. Tepsiyi firndan gikarip bir tel
Izgaranin Ustline basasag etmeli.

Kek soguduktan sonra dilim dilim kesme-li ve ¢ay vaktinde cayla, sitle veya kakaoyla ikram etmeli.
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