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BADEM UNLU KEK

2 yemek kasigi margarin

2 su bardagdi badem unu

3/4 su bardagdi toz seker

4 adet yumurta

1 yemek kasidi vanilya esansi

1/4 su bardagi kayisi marmelati

1 yemek kasigdi taze lime limonu suyu
1/4 su bardagi file badem

Yaklasik 23 santim ¢apindaki, yandan agilan kelepgeli kek kalibinin i¢ yan kisimlarini yaglayiniz. Kek kalibinin
tabaninin dlglisinde, daire seklinde yagh kadit kesiniz. Kestiginiz kagidi kalibin i¢ine yerlestiriniz. Firnin
sicakh@ini 175 dereceye ayarlayiniz. Derin bir karistirma kabina badem unu ve tozseker koyup harmanlayiniz.
Bu malzemelerin tzerine yumurtalari teker teker ekleyerek mikser veya tel karistirici ile karistiriniz.

Vanilya esansi ve margarin ilave edip bitliin malzemeler iyice karisana kadar tekrar karistiriniz. Karigmig
malzemeyi kek kalibina bosaltiniz. Hamurun st kisminin diiz bir hal almasi igin, gerekirse biraz bekleyiniz veya
kalibi tezgaha hafifge vurarak dlizelmesini saglayiniz.

Onceden isinmis firinda 25 dakika kadar pisiriniz. Bir kiirdan batirarak pistiginden emin olunuz. (Kirdan temiz
¢ikarsa pismis demektir.)

Keki tel bir 1zgara Uzerine ¢ikararak en az 15 dakika sogumasini saglayiniz. Sogumus veya imis keki kaliptan
¢ikariniz. Kekin alt tabanindaki yagl kagidi ¢cikarmak icin, kagitl kisim yukarda kalacak sekilde diz bir tabaga
koyunuz. Kagidi yan kenardan kaldirarak ¢ekip kekten ayiriniz. Kagidi ¢gikardiktan sonra kekin st kismi yukari
gelecek sekilde servis tabagdina yerlegtiriniz.

Kiguk bir pisirme kabina kayisi marmeladini ve limon suyunu ekleyerek, hafif ateste pisirerek, akici bir hal
almasini saglayiniz.

Hazirladiginiz bu marmelath karigimi, bir fir¢a ile kekin Ust yan kenarlarina, yaklasik 5 santim geniglikte olacak
sekilde sdriinGz. Ayrica en ortaya 5 santim ¢apinda bir daire olacak sekilde striintz.

Marmelatin strildigu yerleri file bademle kaplayiniz.

Hazirladiginiz keki, arzunuza goére krem santi ve taze meyvelerle susleyip, dilimleyerek servis yapiniz.
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