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DORT MEYVELI PASTA

Temel kek hamuru

2 yemek kasigi zencefil rendesi
6 adet ravent ya da 250 gr. bégdrtlen
2-3 adet kirmizi elma

1 adet yesil limonun kabugu

1 adet yesil limonun suyu

225 gr. yabanmersini

250 gr. vigne

100 gr. esmer seker

1 paket sekerli vanilin

75 gr. kayisi marmeladi

Keki icin:

125 gr. un

100 ml. krema

100 gr. seker

1/2 paket sekerli vanilin

1/2 adet limon kabugu rendesi
2 adet yumurta

200 gr.un

1/2 paket kabartma tozu

Kremayi bir karistirma kabina alip karistinin. Yumurtalari tek tek kirip kremaya ekleyin ve el mikseri ile
karistirmaya devam edin.

Seker, sekerli vanilin ve limon kabugu rendesini ekleyip hafif katilagincaya kadar ¢irpin. Un ve kabartma tozunu
karisimin Ustiine eleyin. Mikserin hizini artirp ¢irpmayi strdardn.

Finni 200°C'ye ayarlayin. Finn tepsisine yagl kagit serin. 1 yemek kasigi zencefil rendesini hazirladiginiz
hamura ilave edip karistirin. Hamuru firin tepsisine alip Gstinu bir spatula ile dizeltin. Bégartlenleri temizleyin.
(Raventleri temizleyip kullanacaginiz firin tepsisinin eni ile ayni boyda kesin.) Elmalar yikayip ince dilimlere
kesin, Ustlerine limon suyu serpistirin. Yabanmersinlerini temizleyin. Vigneleri yikayip ¢ekirdeklerini ¢ikartin.
Hazirladiginiz meyveleri hamurun Ustline dizin. Seker, kalan zencefil rendesi ve vanilini karistirip meyvelerin
Ustline serpistirin. Sicak firnda 45 dakika pigirin. Kayisi recgelini stzup limon kabugu rendesi ile kaynatin.
lindiktan sonra kekin yaninda servis yapin.

Not: Ulkemizde pek taninmayan ravent kuzukulagigiller familyasindandir. ithal edilebilen ravent yerine farkl
mevsim meyveleri de kullanabilirsiniz.
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