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ANTEPFISTIKLI VE BADEMLI KEK
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100 gram tuzsuz badem
400 gram un

1 paket kabartma tozu
Yarim cay kasigi karbonat
4 yemek kasigi kakao

4 yumurta

300 gram toz seker

140 gram tereyagi

180 mililitre sut

100 gram boz antepfistigi

Bademleri sicak suda 10 dakika bekletip kabuklarini soyun. Firin tepsisine yayip 180 derece firinda 15-20
dakika pisirin. Soguduktan sonra mutfak robotunda incecik olana kadar ¢ekin. Unu blyuUk bir kaba eleyin.
Badem, kabartma tozu, karbonat ve kakaoyu ekleyip harmanlayin.

Yumurtalar ve sekeri bagka bir kapta 10 dakika slreyle ¢irpin. Oda i1sisinda yumusatilmis tereyadi ve siti
ekleyin. Unlu karigimi yavagga ilave edip spatulayla karigtirmaya baglayin. Antep fistiklarini ekleyip karigtirmaya
devam edin. Kek harcini i¢i yaglanmig 27X27 santimetre dlcllerinde bir kaliba doldurun. Onceden isitilmis 170
derece firinda 35-40 dakika pigirin.

Pisip pismedigini anlamak igin keke kirdan batirin. Temiz ¢ikiyorsa pismis demektir. Dilimleyip ik servis yapin.

Not: Boz antepfistigi, yaz mevsiminin ortalarinda hasat edilen fistiklardan elde edilir. Kendine has bir aromasi
olan boz fistik muhtesem koyu yesil renge sahiptir. Ince ¢ekilmis badem miktarini artirmayi isterseniz ayni
oranda da unu azaltmaniz gerekir. Bu kekte daha nemli bir kivam isterseniz harca eritilmis sttli ¢ikolata ilave
edebilirsiniz.
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