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CENOVA KEKI

240 gr (1 su bardag) + 1 tath kasig tereyag
180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

4 yumurta

270 gr (2+1/4 su bardagi) un

1 tath kasigi kabartma tozu

kahve kagsiginin ucuyla tuz

60 gr (1/3 su bardag) karisik meyve kabugu sekerlemesi
180 gr (1 su bardagr) kuru Gzim

60 gr (1/3 su bardagi) visne receli taneleri
60 gr (1/3 su bardag) ceviz (bigakla kiyillmig)
1 portakal kabugu rendesi

1 limon kabugdu rendesi

Once finninizi orta sicakliga getirip (180 C) 1sitiniz. 1 tatl kasigi tereyagdi ile 20 cm ¢apinda kek kalibini
yaglayarak bir kenara birakiniz. Orta boy bir kapta kalan tereyagi ve sekeri tahta bir kasikla, karisim ince ve
kdpUKkId bir gérinls alincaya kadar cirpiniz. Yumurtalarin herbirini ayri ayri ve her biri ile bir gorba kasigi un
katarak ayni kabin iginde ¢irpiniz. Bitln yumurtalar ¢irpildiktan sonra geri kalan undan 2 gorba kasigi un
ayiriniz. Kabartma tozunu, tuzu ve kalan unu kabin i¢ine eleyiniz. Sonra iyice karistirarak bir kenara birakiniz.
Kuguk bir kapta meyve kabugu sekerlemesini, kuru Gzimleri ve vigneleri karistirarak ayirdiginiz iki gorba kasigi
unu ekleyip iyice karistiriniz. Bu karisima ceviz, limon ve portakal kabugu rendelerini ekleyip orta boy kaptaki
karisimin igine bosaltiniz. Hazirlanan bu kek hamurunu kaliba alip bir bigakla UstinG dizleyiniz. Kalibi firinin
ortasina yerlestirerek bir saat, kekin ortasina bir sis batirdiginizda

temiz ve kuru ¢ikana kadar pisiriniz. Keki firindan alip bir servis tabadina koyunuz, iyice soguduktan sonra
servis ediniz.

Not: Cenova keki hava gecgirmez bir kek tenceresinde saklandijinda 2 hafta durabilir.

© lezzetler.com tarif no:59759 » adi:CENOVA KEKI « génderen:bitmeyen sarki « indirme tarihi:29.03.2025 - 15:06


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/cenova-keki-vt45624
http://www.tcpdf.org

