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ADACAYLI PEYNIRLI KEK

1,5 paket peksimet,

5 ¢orba kasigi margarin,

1,5 yaprak adagay,

6 dilim dana jambon,

400 gram rendelenmis ¢erkez peyniri,
2 adet yumurta,

tuz ve karabiber

Peksimetleri ve 1,5 yaprak adacayini mikserde toz haline gelene kadar parcalayin. Margarini kisik ateste eritin.
(Renk degistirmemesine dikkat edin.) Sonra mikserde pargaladiginiz peksimetlerin tizerine ekleyin. Karigimi
tekrar mikserden gegirin. 18 santimetre ¢apinda yuvarlak bir kalibi veya dikdértgen seklindeki bir kalibi
aluminyum folyo ile kaplayin. Peksimetli karimigi kaliba diizgiin bir sekilde yayin. Bir kagik yardimiyla dizelterek
kabin her yerine esit olarak yayllmasini saglayin. Firini 180 dereceye ayarlayin. Birka¢ dakika isittiktan sonra
kabi, firina yerlestirin. Peksimetlerin rengi ¢ok hafif degisene kadar firinda bekletin. Gerkez peynirini rendeleyin.
Bagska bir kasede yumurtalari bir tutam tuzla ¢irpin. Yumurtalari ve peyniri karigtirin. Firindan ¢ikardiginiz yagli
peksimet hamurunun Gzerine peynirli karisimi yayin. Jambon dilimlerini peynirli harcin igine batirm. Peynir eriyip

rengi ¢ok hafif degistiginde kabi firndan ¢ikarip Uzerine karabiber serpin. Dilimleyerek servis yapin.
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