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ELMA SOSLU KEK

1 tath kasidi tereyadi (yumusatiimis)

240 gr (2 su bardag) + 1 corba kasigi un
1 kahve kagiJi tuz

1 tath kasigi kabartma tozu

1 tath kasidi tarcin

1 cay kasigi karanfil

240 gr (1 su bardag) toz seker

120 gr (8 gorba kasigdi) tereyad (yumusatiimig)
3 yumurta

120 gr (3/4 su barda@i) kuru Gzim

120 gr (3/4 su bardagi) ceviz (kiyllmig)
240 gr (1 su bardag) elma sosu

Once finninizi orta sicakliga (180 C) getirip 1sitiniz. 20 cm ¢apinda yuvarlak bir kek kalibi ya da tepsiyi 1 tatl
kasiJ! tereyagi ile yaglayip 1 ¢corba kasigi un ile unlayiniz.

Kalan 2 su bardagi unu, tuzu, kabartma tozunu, tar¢ini ve karanfili karigtiriniz. )

Orta boy bir kasede tereyadi krema haline gelene kadar tahta bir kasikla dévinGz. Ustiine toz sekeri ekleyip
karistirmaya devam ediniz. Yumurtalari da karigtirarak katiniz. Azar azar un karisimini da ekleyip, bulamag
purtiksuz bir hale gelene kadar karistiriniz. Cevizi, elma sosunu ve Uzimleri ekleyerek karistiriniz. Sonra bu
karisimi kek kalibina dékinuz. Firinin orta katinda keki 80-90 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana
kadar pisiriniz. Kekinizi firndan alip soguttuktan sonra servis ediniz.

Not: Bu kek sade olarak ya da Ustl karamelle kaplanarak servis edilebilir.
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