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BADEMLI KEK

1 cay kasidi tereyadi + 1 tatl kagigi un, kalip igin
100 gr tereyagl, oda isisinda

1 portakalin rendelenmis kabugu
1 bardak toz seker

2 yumurta

1,5 bardak un

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1/2 bardak maden suyu

1 yemek kasigi kakao

1 yemek kasigi maden suyu

1 yemek kasigi file badem

Kek kalibinin tabanini pisirme kagidi ile kaplayin, yanlarina tereyagi sirlp un serpin ve unun fazlahgini silkeleyip
atin.

Tereyagl, rendelenmis portakal kabudu ve toz sekeri karistirma kabina alarak mikser ile kremamsi kivama
gelene kadar 3 - 4 dakika ¢irpin.

Yumurtalari ilave edip 3 - 4 dakika daha ¢irpin.

Un, kabartma tozu ve vanilyayi elekten gegirerek yumurtal karisima ilave ederken bir yandan ¢irpmaya devam
edin (bu agamada koyu kivamli olan hamura maden suyu ekleyinde hafif akiskan oluyor).

En son maden suyunu ekleyip karigtirin.

Kek hamurunun 2/3 Un0 kaliba aktarin.

Kalan hamura kakao ve maden suyunu ilave ederek spatula ile karigtirin, kakaolu hamuru kagik yardimiyla
kaliptaki hamurun Gzerine akitin ve ince gubuk veya catal ile gelisiglizel karigtirin.

Uzerine file bademleri serpistirin.

Kek pisirme ayarinda 45 dakika pigirip kiirdan testi yapin, gerekirse 5 dakika daha pisirin. Kek ilininca kaliptan
¢lkartip servis tabagina gegirin.
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