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BAHARATLI VE BAL BADEMLI PUDINGLI KEK

3 yumurta

1 su bardad ( 175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

125 g (4-5 yemek kasigi) margarin, oda Isisinda yumusamig
1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
2 su bardagi (200 g) bugday unu

1 cay kasigi toz targin

2 adet karanfil tanesi, havanda ezilmig

1 yemek kasigi kuru 0ziim

Yarnim cay bardagi portakal suyu

UZERI ICIN:

1 paket Pakmaya Bal Bademli Puding
2,5 su bardagi sut

50 g beyaz ¢ikolata

1 su barda@i (90 g) file badem

Kuru Gzdmleri portakal suyunun iginde 15-20 dakika bekletin. )

Kek i¢in bir ¢irpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle képuik képuk olana dek ¢irpin. Uzerine suti ve
oda 1sisinda yumugsamig margarini ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harcini, tar¢ini, havanda ezilmis karanfili ve unu aktarip kasikla karistirarak
harmanlayin.

Yumurtall karisim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmig 20x30 cm boyutlarindaki dikddrtgen bir kek kalibina dékiin. Bu sekilde
soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Finnin 1sisini 175 dereceye ayarlayin. 30-40 dakika pisirin.

Puding i¢in st ve Pakmaya Bal Bademli Pudingi tencereye aktarin. Strekli karistirarak yogun bir kivam elde
edene kadar pisirin. Ocaktan almaya birkag dakika kala iri kiyllmis beyaz gikolatayi ilave edin. Gikolata eriyip
pudingle iyice kariginca ocaktan alin.

Keki firrndan alin, ilk sicakhgi gecince Uzerine hazirladiginiz pudingi dokin, file badem serpin. 1 saat sonra
dilimleyip servis yapin.
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