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BALKABAGI KEKI

0,5 kabak veya or balkabagi ezmesi
270 g maya

0,5 cay kasigi tarcin

0,25 cay kasigi zencefil tozu

Bir tutam 8gutdimus karanfil

0,5 ¢ay kagi§i tuz

160 g margarin

320 g yumusak esmer seker

160 ml yayikalti situ

2 blyUk yumurta

1 vanilya ¢ekirdedi tohumu

300 g krem peynir

70 g margarin

500 g pudra sekeri

3 yemek kasigi akgaagdag surubu
Antepfistigi

BuyUk Delikli kek kalibi

1. Firini dnceden 220 °C'ye 1sitin. Kabagin yarisini fistik yadiyla ovalayin, folyo ile sarin ve bir saat boyunca
firnda kavurun. Pistiginde, kabagdin kabugunu soyun ve sogumaya birakin. 330g'lik kavrulmus kabagi, yumusak
pure haline getirin ve kek harci igin kenara koyun.

2. Finn sicakhgini 180°C'ye disUrin.

3. Unu, targin, zencefil, karanfil ve tuzla karigtirin.

4. Hafifce, margarini sekerle ¢irpin. Yumurtalari birer birer ardindan vanilyayi ¢irpin.

5. Kabak puresine karistirin. Unun yarisini, yayikalti suyuyla, yarisini da sitle ¢irpin.

6. Delikli tavay! yaglayin ve harci tavaya oturtun. Keki, 30 dakikaligina pisirin.

7. Yavasca tavada sogumasina izin verin ve naizk bicimde tavadan ¢ikarin. Rafta sogumasina izin verin.
8. Krem peyniri, margarin, pudra sekeri ve akgaagag surubuyla birlikte mikserle ¢irparak krem peynir
kaplamasini hazirlayin.

9. Antepfistiklarini kavurun ve bir bigakla kesin.

10. Krem peynir kaplamasini keke sirin ve findiklari Ustiine serpin.
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