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BADEMLI KEK

230 gr (17 corba kasi@i) + 1 tath kasig tereyagi

125 gr (1 su bardadi) + 1 ¢orba kasigi un

1 tath kasigi kabartma tozu

240 gr (1 su bardag) seker

4 buyUk yumurta

125 gr (2/3 su barda@i) badem (dévilmas)

60 gr (1/2 su bardagi) badem (ince kesilmis)

1/2 su bardagindan biraz az portakal suyu

2 corba kasig! kiyilmig badem (suda bir tasim kaynatilip, kiyllmig)

Once, finninizi orta sicakhda (180° C) getirip, 1sitiniz. Bir tath kagidi tereyagla 20 cm'lik bir pasta kalibini
yaglayiniz. 1 ¢corba kasiJi unla kalibi, cevirerek unlayi-niz. Kalibi silkeleyerek fazla ununu dékip, bir kenara
birakiniz.

Kalan 125 gr unu ve kabartma tozunu orta boy bir kaseye eleyip, kaseyi bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede, kalan 250 gr yadi ve sekeri bir tahta kasikla, karisim yumusak krema kivamina gelinceye
kadar dévinliz Yumurtalari birer birer, her yumurtayla 1 ¢orba kasidi unlu karisimdan katarak, ekleyiniz. Madeni
bir kasikla kalan unu ve dévilmuis bademleri ekleyiniz, ince kesilmis bademleri ekleyip, hafifce karigtirarak
portakal suyunu katiniz. Elde ettiginiz bu hamuru hazirladiginiz kaliba dékip, bir bigagin sirtiyla dlzeltiniz.
Ustlne kiyilip haslanmis bademleri serpistiriniz. Kalibi firinin orta katina strtip 45-50 dakika, ortasina batirilan
bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz. Kalibi firindan alip, 5 dakika bir kenarda ilindirdiktan sonra, keki bir tel
Izgaraya ¢ikararak, tamamen soguttuktan sonra servis ediniz.
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