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CEVIZLI KEK

1 su bardagi un

100 gr margarin

1/2 su bardagi st

50 gr ¢ekirdeksiz kuruiziim
2 kahve fincani tozseker

1 cay kasigi kabartma tozu
3 yumurta

1 limon

20 cevizin icgi

Kek tepsisi yaglanip, unlanir. Ceviz iglerinden dért tane ayrilir, geri kalani havanda iri iri dévilur. ByUk bir
porselen késeye kiglk parcalara dogranmis margarin konur ve girpilarak yagd képartlir. Sonra seker katilip
karistinlarak seker eritilir. Cirpmaya ara vermeden, yumurtalarin sarilari teker teker eklenir. Limon kabugundan
bir parcanin sansi ince ince dogranip bu karisima katilir. Sonra tahta kasikla mimkin oldugu kadar hizh
karigtirlarak azar azar un, kabartma tozu ve pismis soguk sUt katilip kansim hamur haline getirilir. DovilmUg
ceviz ici de katilarak bir stire daha kanstinlir ve kek tepsisine bosaltilir. Uzerine ikiye boélinmus ceviz icleri ve
cekirdeksiz Gzumler serpigtirildikten sonra tepsi 180°C deki kizgin finna surGlir. Tepsi 40-45 dakika finnda
kaldiktan sonra keke bir kibrit ¢opU batinlir. Kibrit ¢dpl nemli ve hamurlu ¢ikarsa bir stire daha firinda tutulur,
kuru ¢ikarsa kek iyice pismis demektir. Tepsi firndan ¢ikanlip tel izgaranin Ustiine bas asagi edilir. Kek
soguduktan sonra dilimlenerek servis yapilir.
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