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ASURE KEK

Malzeme

- 3 adet yumurta

- 2 su bardagdi Pudra seker
- 125 g Sana Hamurigi

- 1 su bardagi yogurt

- Y2 su bardag findik

- Y2 su bardag ceviz

- 2 su bardagi nohut

- 2 su bardag fasulye

- 5 adet kuru kayisi

- 5 adet kuru incir

- 2 yemek kasigi dolmalik fistik
- 2 yemek kasigi kus Gzim
- Y2 su barda@ kuru Gzim
- 2,5 su bardagi un

- 1 su bardadi misir unu

- 1 paket Vanilya

- 1 paket Kabartma tozu

- 1 tath kasig1 Targin

- 1 tath kasigr Zencefil

- 1 adet portakal kabugu rendesi
- Uzeri Igin:

- hindistancevizi

- Yesil fistik

Hazirlanisi

1. Derin bir kdseye yumurtalari kirip i¢ine pudra sekeri ilave edin. Cirpici veya mikser yarimiyla seker iyice
eriyene kadar ¢irpin. Daha sonra i¢ine yogurdu ve rende portakal kabugu rendesini ilave edip ¢irpmaya devam
edin.

2. Daha sonra oda sicakliginda yumusatip kiigik kiplere kestiginiz Sana Hamurisi'ni ekleyip karistirmaya
devam edin.

3. Daha sonra bir slizge¢ yardimiyla eleyerek unu, misir ununu, vanilyayi, tar¢ini ve kabartma tozunu ilave edip
karnstinin. Mikseri iginden gikarip dnceden hagladiginiz nohudu, fasulyeyi, dolmalik fistiklari, tavla zar seklinde
kestiginiz kuru kayisi ve kuru incirleri, ince ¢ektiginiz cevizi, findidi, 1slanmig kuru tzim ve kus Gzimdina ilave
edip tahta bir kasik yardimiyla iyice karstirin. )

4. Kek harcini Sana ile yaglayip unladiiniz kek kalibina alin. Onceden 185 derece de isitilmig firinda agure keki
pisirip, keki iyice sogutun.

5. En son olarak Uzerine hindistancevizini ve yesil gekilmis sam fistidi ilave edip krem santi veya vanilyali
dondurma ile servis edin.
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