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PEYNIRLI KEK

1.5 paket etimek,

1 corba kasigi margarin,

1.5 yaprak adacgayi,

1 dilim dana jambon,

400 gram rendelenmis ¢erkez peyniri,
2 adet yumurta,

tuz, karabiber

Etimekleri ve 1,5 yaprak adagayini mikserde toz haline gelene dek parcalayin. Margarini kisik ateste eritin.
(Renk degistirmemesine dikkat edin.) Sonra mikserde pargaladiginiz peksimetlerin tizerine ekleyin. Karigimi
tekrar mikserden gegirin. 18 cm ¢apinda yuvarlak veya dikddrtgen seklindeki bir kalibi aliminyum folyo ile
kaplayin. Peksimetli karigimi kaliba diizgin bir bicimde yayin. Firini 180 derceye ayarlayin. Birka¢ dakika
isittiktan sonra kabi firina yerlestirin.

Etimeklerin rengi cok hafif degdisene kadar firinda pisirin. Gerkez peynirini rendeleyin. Yumurtalari bir miktar
tuzla ¢irpin, peyniri ekleyin. Firindan ¢ikardiginiz peksimet hamurunun Gzerine peynirli karigsimi yayin. Jambonlari
dilimleyip, peynirli harcin igine batirin. Tekrar firina verin. Peynirler eriyip, rengi ¢ok hafif pembelestiginde ,keki
firndan ¢ikarin. Uzerine karabiber serpip servis yapin.
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