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PEYNIRLI KEK

Hamuru:

3 su bardagi un (350 gr.)

2/3 dolu ¢orba kasigi kuru Pakmaya (10 gr.)
1/4 su bardag ik sit (50 gr.)

50 gr. eritilmis tereyagdi

1 kahve fincani toz seker (50 gr.)
2 adet yumurta

1/2 gay kagigi tuz (1 gr.)

Iciigin:

175 gr eritiimis tereyag!

3 kahve fincani toz seker (150 gr)
5 adet yumurta

500 gr krem peynir

1/4 su bardagi un (25 gr.)
Rendelenmis 1 limon kabugdu

1 su bardagi kuru Gzim (115 gr.)
Uzeri icin:

1 1/2 su bardagi un (175 gr.)

1 kahve fincani toz seker (50 gr.)
1/2 cay kasigi tuz (1 gr.)

1 cay kasigi tar¢in (3 gr.)

75 gr. tereyadi

Hamuru hazirlayip 20-25 dakika sicak bir yerde dinlendirin. Diger yanda tereyadi ve sekeri yumusak bir krema
haline gelinceye kadar ¢irpin, icine yumurtalan, peyniri, misir ununu, limon kabugu ve GzimU katin. Dinlenmig
olan hamuru ince bir tabaka halinde agin ve yaglanmis bir tepsiye veya diiz bir kaba yerlestirin. Peynirli karigimi
Uzerine yayin. Ust malzemesini yapmak igin un, seker, tuz ve tarcini kanstinn. Yag eritin, yavas yavag unun
icine katin ve parmak uclannizla yavas yavags ovalayin. Bu kansimi da peynirli kangimin tzerine yayin ve sicak
bir yerde 25-30 dakika mayalanmak Uzere birakin. Firini 200° C'ye ayarlayin ve yaklasik 30-40 dakika pigirin.
Finndan ¢ikinca sogutun ve kareler halinde keserek servis yapin.

Not: Krem peynir yerine, rendelenmis sert ve tam yagl beyaz peynir de kullanabilirsiniz.
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