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BADEMLI KEK

3 ¢corba kagsiJi tereyadi veya margarin
1 kahve fincani pudra sekeri

7 yumurta

1 cay fincani i¢c badem

1 ¢ay fincani un

1 kahve fincani nisasta

1 limon kabugu (rendesi)

3/4 kahve fincani seker

biraz vanilya

Bademler bir kaba biraz suyla birlikte koyulup 2 dakika kaynatilir. indirilip kabuklari cikarildiktan sonra
makineden gegcirilir. Yarisi bir kenara ayrilir. Oteki yarisi 2 - 3 kez daha makineden gegirilerek plremsi bir hale
getirilir. Ote yandan, bir gukur kaba un, makineden bir defa gegirilmis bademler, limon kabugu rendesi, vanilya
ve nisasta koyulup karistirilir, sonra bir kenara birakilir. Bir gukurca kaba yag ve pudra sekeriyle plre haline
getirilmis bademler ilave edilir ve telle iyice ¢irpilip birbirine halledilir. Yumurtalarin aklariyla sarilar ayrilir.
Sarilarin sadece 4 tanesi teker teker olmak Uzere yagl karigima ilave edilir, bir yandan da ¢irprlir. Aklara ise
(7'sine de), toz seker ilave edilir ve 10 -15 dakika devamli ¢irpiimak suretiyle kar haline getirilir. Yumurta sarih
karisima, pek fazla karistirtimadan ilave edilir. Sonra un ve nigastali karisim ilave edilip karigtirilarak birbirine
halledildikten sonra ici hafifce yaglanip unlanmig tepsiye dokilir ve harlica firinda 18-20 dakika pisirilip ¢ikarilir.
Soguduktan sonra Uizerine vanilyali pudra sekeri serpilip servis yapilir.
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