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MEYVELI KEK

1 adet portakalin kabugu

1 adet orta boy havug

Yarim su bardagi kuru kayisi
1 paket margarin

2 su bardagi tozseker

6 adet yumurta

Yarim limonun suyu

1 paket kabartma tozu

2,5 su bardagi un

2 paket vanilya

1 su bardagi kuru Gzim

1 su bardag iri ddvulmis findik

Portakalin kabudunu, havucu ve kuru kayisilari tavla zari iriliginde dograyin. Oda sicakligindaki margarini ve
sekeri yUksek devirli mikserle 5 dakika cirpin. Cirpmaya ara vermeden yumurtalari teker teker ekleyin. Limon
suyunu ve kabartma tozunu ilave edip, ¢irpma islemine devam edin. Unu ve vanilyalar ekledikten sonra mikseri
dlisuk ayara getirip, cirpmaya devam edin. Tim malzemeler 6zlestikten sonra hamuru 1-2 dakika dinlenmeye
birakin. Dilediginiz sekilde bir kalibi yaglayin. Hamura, portakal kabugunu, havucu, kuru kayisilari, kuru Gzimu
ve doévilmus findigi ekleyin. Hamuru yaglanmig kaliba bosaltin. Onceden isitilmis 160 derece firinda 45-50
dakika pisirin. Pisip, pismedigini anlamak i¢in kekin ortasina bigak bahrin. Bigak temiz ¢ikiyorsa kek pismis
demektir. Keki kalibin iginde sodutup, kalibindan ¢ikarin. Servis yapin.
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