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CEVIZLI HASHASLI KEK

https://www.sabah.com.tr

2 su bardagdi kiyiimig ceviz

1,5 su bardagi hashas tohumu

1 su bardag sicak su

150 gram oda sicakliginda tereyagi
1 su bardagi+3 ¢orba kagsiJi tozseker
3 paket vanilya

7 adet yumurta

Yarim paket kabartma tozu

Glazur igin:

2 su bardagi pudrasekeri

3 kahve fincani limon suyu

1 su barda@i hindistancevizi
Sislemek igin:

Ceviz

Sicak suyun igine hashas tohumunu katin ve kisik ateste 8-10 dakika pisirip sogumaya birakin. Tereyagi,
tozseker ve vanilyay, tozseker eriyene kadar ¢irpin. Yumurtalarin akini ve sarisini ayirin. Yumurta aklarini kar
haline gelene kadar ¢irpin. Yumurta sarilarini da ¢irptiktan sonra toz sekerli karisima ekleyin. Kiyilmig ceviz ve
kabartma tozunu da hamura katin. Haghas tohumunu ve kar haline getirdiginiz yumurta akini da ilave edin.
Karigimi yukaridan agagiya dogru birkag kez karigtirdiktan sonra 22 cm ¢apindaki kelepgeli kek kalibina
bosaltin. Hava kabarcigi olmamasi igin kabi birkag kez sallayin. Onceden isitiimig

175 derece firinda 30-35 dakika pisirin ve sogumaya birakin. Glaziir i¢in pudragekeri ve limon suyunu iyice
karistirin. Hindistancevizi ekleyip 1 dakika daha karistirdiktan sonra soguk kekin tzerine gezdirin ve spatula ile
Uzerini dizeltip 10 dakika dinlendirin. Keki kalibindan ¢ikarin ve servis tabagdina alin. Her tarafini ceviz ile
sUsleyin ve dilimleyerek servis yapin.
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