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KAYISI MARMELATLI KEK

Hamur icin :

3 Su Bardagdi Un(3009)

1/2 Yemek Kagig Pakmaya Aktif Kuru Maya (10g)
1 Bardak Sut (100ml)

1 Yumurta

5 Corba Kasigi Oda Sicakliginda Tereyadi (60g)
3 Yemek Kasidi Toz Seker (369)

1 Cay Kasigi Tuz (1.59)

Ic Malzeme igin :

3-4 Yemek Kasi§1 Kayisi Marmeladi

6 Yemek Kagigi Stt Kremasi Ya Da Siit (90ml)
1 Su Bardagi Kuru Uzim (1009)

2 Su bardagi Gekilmis Findik (1509)

3 Yemek Kasidi Toz Seker (369)

1 Adet Elma

Y2 Limon

Uzeri icin :

2 Yumurta Sarisi

1 Su Bardag File Findik (809)

Firninizi 6Gnceden 180 ° C[2lye ayarlayin ve isitin.

Un, tuz ve sekerikarigtirma kabina aktarin. Tereyagini kiicUk parcalara bélip ilave edin. Parmak uglariyla
tereyagini eriterek karigimi harmanlayin.

Pakmaya Aktif Kuru Maya\yi ilik sUtte eritin ve 15 dakika bekletin.

Unlu kangimin ortasini havuz gibi agin. Ortadan disar dogru yogurmaya baglayin.

Hamuru pUtirsiz olacak sekilde yogurduktan sonra Gzerini 6rtlip oda i1sisinda mayalanip 2 misli kabarana kadar
bekletin.

Mayalanan hamuru 3 mm kalinh§inda agin ve Gzerine kayisi marmeladi stirtin.

Gekilmis findik ve sekeri bir karistirma kabina aktarin. Soyulmus elmayi ve limonu rendenin ince tarafi ile
rendeleyin.

Rendelenmis elma ve limonla beraber, limonun suyunuda findik ve seker karigimina ilave edin.Sit veya kremayi
da ilave ettikten sonra karigtirin.

Marmelat sGrdigimuiz hamurun Gzerine,elmall karigimi yayin ve Uzerine kuru Gz0m serptikten sonra karsilikli iki
taraftan rulo yaparak ortada birlestirin.

Kek hamurunu, yaglanip un serpilmis dikddrtgen kek kalibina yayin.

Oda sicakliginda tekrar mayalandirmaya birakin.

Uzerine yumurta sarisi surlip, file findik serpin.

Onceden isitilmis 220 ° C[?lye ayarli firinda 30-40 dakika kadar pisirin.
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