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ARMUTLU VE MUZLU KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
3 yumurta

1 su bardadi (175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1 cay bardagi (100 ml) sivi yag

2 su bardagi (200 g) un

Uzeri icin:

2 adet orta boy armut

1 yemek kagigi toz seker

Yarim ¢ay kasigi targin

1-2 tath kagidi tuzsuz tereyagi

1 cay bardag ceviz ici, iri dogranmig
1 adet muz

Armutlar kabuguyla birlikte ince ince dilimleyin. Sekeri, tereyagdini ve targini tavaya alin.

Orta ateste seker eriyince dilimlenmis armutlari ekleyin. 3-4 dakika kadar, dilimleri ezmeden pisirin. Ocaktan
alin, yagh kagit Gzerine alarak sogumasi i¢in bekleyin.

Tavanin i¢inde kalan sosla birlikte iri dogranmig cevizleri kavurun.

Kek icin bir ¢cirpma kabina yumurtalar ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine sutl ve sivi yagi ekleyip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[?ni ve unu aktarip, kasikla karistirarak harmanlayin. Yumurtali
karigim ile unlu karnigimi birlegtirip, birka¢ dakika daha ¢irpin.

Yuvarlak ve kelepgeli kalibin (22-24 cm ¢apinda) i¢ine dilimlenmis armutlari ve enine ikiye kesildikten sonra
parmak seklinde dogradiginiz muzlari paylagtirarak diizgiince, aralarda bosluk kalmayacak gekilde yerlegtirin.
Uzerlerine tavada gevirdiginiz ceviz iglerini serpin

Kek hamurunu kalibin i¢ine dékin.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Finnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

Kek soguyunca ters cevirerek servis tabagina aktarin. Dilimleyip servis yapin.
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