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SIYAH KURU UZUMLU KEK

600 gr un

40 gr maya

700 gr siyah kuru Gzim
200 gr toz seker

5 yumurta

7 kasik tereyagi

2 bardak sit

Bir kaba uzunlamasina ortadan kesilip, gekirdekleri cikariimis tGizimler atilir. Uz{imlerin (istiin(i kaplayacak kadar
suya islatilir. Firin tepsisi ilk 6nce yaga sonra una bulanir, bir kenara birakilir. Un elenerek bir k&seye bosaltilir,
seker ilave edilerek iyice kanstirlir. Yumurtalardan dért tanesi ve iki tutam tuz atiip hepsi elle karigtiriir. Hamur
yogurmaya devam ederken tereyadi hafifce eritilir ve ilik olarak ilave edilir. llik st i¢inde eritilmis maya,
yogurmaya devam ederken azar azar ilave edilir. Hamur, iyice yogrulduktan sonra ¢arparak islenir. Gerekli
g6ralrse biraz daha un katilabilir.

Bir kasenin i¢i unlanarak top haline getirilmis hamur i¢ine konulur ve sicak bir yerde mayalanmaya birakilir.
15-20 dakika sonra hamur iyice kabarmigsa tekrar yogrulur. Hamurdan kiguk bir par¢a, una bulanmig bir kapta
saklanir. Sudan ¢ikarilan Gzimler sGzulip hamura katilir ve hamur yogrularak Gzimlerin her tarafa dagiimasi
temin edilir. 6 cm kalinliginda uzun bir dikdértgen haline getirilip yaglanmis ve unlanmis firin tepsisine konur.
Ayrilan hamur parg¢asini ikiye bélerek, her birini ince uzun ¢cubuk haline getirip sag drguisu seklinde ériip kekin
tam ortasina koymalidir. Kalan bir yumurta hafifce ¢irpilip kekin Ustiine sirtldikten sonra kizgin firina
sUrdlmelidir. Bir saat kadar pisirilen keke kirdan sokulur, kiirdan kuru olarak ¢ikarsa kekin pistigi anlasilir.
Soguduktan sonra servis yapllir.
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