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ZENCEFILLI ALMAN KEKI

15 gr maya

2 corba kasiJl + 1 cay kasigi seker

1 ¢orba kasigi 1lik su

250 gr (2 su bardag) un

1 cay kasigi tuz

1 kahve kasigi zencefil

1 cay kasigi limon kabugu rendesi

1/2 su bardagindan biraz fazla ilik st
60 gr (4 corba kasig) + 1 cay kasid tereyadi (eritilmis)
1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

1/2 su bardag ezilmig biskivi

2 corba kasigi seker

1 tath kasidi targin

4 corba kasigi tereyad (yumusatiimig)

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip 1 ¢ay kasigi sekeri ekleyerek ¢atalla eziniz. Suyu karistirip cereyansiz, sicak
bir yerde 15-20 dakika, maya kabarana kadar bekletiniz.

Un, tuz ve zencefili blyUk bir kaseye eleyip, limon rendesini ve kalan 2 ¢orba kagsikla sekeri katarak tahta bir
kasikla karigtiriniz.

Ortasini gukurlastinp maya, sit, 4 corba kasigi erimis yag ve yumurtay! koyunuz. Parmaklarinizla yada
spatulayla, hamur kasenin kenarlarindan ayrilana kadar karigtiriniz.

Hamuru hafif unlanmig bir tezgaha ¢ikarip 2-3 dakika, purtiikstz ve esnek olana kadar yogurunuz (hamur
halkaya yapisirsa yeniden unlayiniz).

BuyUk bir kaseyi ¢alkalayip kuruladiktan sonra hafifce yaglayiniz. Hamuru top yapip kaseye koyarak Ustinu
temiz, nemli bir bezle értiinlz. Hamuru cereyansiz, sicak bir yerde 1-1,5 saat, asagi yukari iki kat kabarana
kadar birakiniz

Kabaran hamuru unlanmig tezgahta 3 dakika kadar yogurunuz. 10 dakika dinlendirdikten sonra merdane ile 2,5
cm kalinhdinda bir kare bigiminde acgarak, ellerinizle 5 cm kaliniginda dikdértgen bigimi verip, kaliba koyduktan
sonra bir kenara birakiniz.

Once firininizi orta sicakhga (180 °C) getirip I1sitiniz.

Kekin Ustind hazirlamak igin orta boy bir kasede biskivi, seker, tar¢in ve yumusatilmis yadi ¢catal yada tahta
kasikla ince ekmek i¢in gérinimU alana kadar kanstiriniz. Karigimi kekin tstline serpip, cereyansiz ve ilik bir
yerde 30 dakika dinlendiriniz.

Keki firinin orta katinda 40-45 dakika, kabarip Ustl nar gibi ve hafif gevrek olana kadar pisiriniz.

Kabi firndan alip, i¢ kenarinda ¢epecevre bicak gezdirerek keki serbestlestiriniz. Keki yavasg¢a kabindan
¢ikarip, tel 1zgarada soguttuktan sonra servis ediniz.
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