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BADEMLI VE VISNELI KEK

120 gr (8 gorba kasidi) + 1 tath kasidi yag (yumusamis)

150 gr (1/2 su barda@i + 2 ¢orba kasidi) toz seker

3 iri yumurta

100 gr badem (soyulup dévilmus)

50 gr (1/2 su bardag) + 2 tath kasigi kabaran cinsten béreklik un
125 gr vigne receli taneleri (ikiye bélinmus)

1 tatl kasidi vanilya esansi

Once finninizi orta sicakliga getirip (180°C) isitiniz. Kiiglik boyda yuvarlak bir kek kalibinin dibini ve kenarlarini
bir tatl kasidi yag ile yagdlayiniz. 2 tath kasigi unu, kek kalibina serpiniz. Kalibi sada sola sallayarak her tarafinin
ince bir un tabakasi ile kaplanmasini sadlayiniz ve fazla unu silkeleyiniz.

Orta boy bir kdsede yagi, kremamsi bir hale gelene kadar dévuniz. Sekeri ekleyerek karisim ince ve kremamsi
olana kadar karistiriniz. Strekli ¢irparak yumurtalari tek tek ekleyip koydugunuz her yumurta icin bir kasik
badem katarak karigtiriniz.

Unu, visne tanelerini ve vanilya esansini koyup, karigimi kek kalibina aktariniz; kalibi yavas yavas tezgahina
vurarak malzemenin egit dagiimasini saglayiniz. 50 dakika, kekin ortasina daldirilan sicak ve kuru bir sis temiz
¢ikana kadar, firinda pigiriniz.

Not: Yapiligi kolay olan bu yas kek, Ust0 iyice 6rtll0 bir kek tenceresinde tazeligi bozulmadan, en az 10 gun
kadar saklanabilir. Gerek bu kekin, gerekse bltiin dteki vigneli keklerin aksayan yon(, vignelerin kekin dibine
¢okmesidir. Bazi asgilar, bunu énlemek icin vigneleri kek hamuruna katmadan énce hafif¢e una bulamayi
tavsiye ederler. Bu ydntem her zaman gecerli olmayabilir. Ama, visneler esit dadilsa da dibe ¢ékse de, bu kekin
son derece lezzetli oldugunu sdyleyebiliriz.
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