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ELMALI KEK
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1 su bardag ceviz igi

2 cay kasigi targin

3 su bardagi kepekli un
Yarim ¢ay kasigi karbonat

4 adet kirmizi elma

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi esmer toz seker
1 cay kasig tuz

4 adet yumurta

Yarim su bardagi zeytinyagi
Yarim su bardagi tereyagi
Yarim gay bardagi sikma portakal suyu

Tarifimize 6ncelikle dort adet elmamizin kabuklarini soyup, ¢cekirdeklerini ¢ikarip dilimleyerek baglyoruz.
Ardindan derin bir kaseye alip Uzerine iki yemek kagigi un, 2 su bardagi esmer tozsekeri ekleyip elimizle
glzelce karistiriyoruz.

Farkli bir kasede ise unun dider kalanini bir gay kasidi tuzu, yarim ¢ay kasigi karbonat ve bir paket kabartma
tozu karigtirlyoruz. Dért adet yumurtamizi gukur bir kaba ¢irpip Uzerine sekerimizin geri kalanini ilave ederek
kdpurtne kadar mikser ile girpiyoruz. Yarim su bardagi zeytinyadi, yarim ¢ay bardagi sikma portakal suyu ve
yarim su bardag tereyagi ekleyip homojen bir karisim elde edene kadar ¢irpma islemine devam ediyoruz.
Hazirladiiniz tim bu kargimlari malzemelerin (zerine ddkup tahta bir kasik yardimiyla bittiin malzemeyi
plrGzsiz olana kadar karigtiriyoruz. )

Kekimizin harcini ddkmeden dnce kek kalibini glizelce firga yardimiyla yagliyoruz. Uzerine sirasiyla
hazirladiimiz kek hamurunun yarisini, elmalarin yarisini, cevizleri, kek hamurunun diger yarisini ve en son da
elmalar diger yarisini kat kat olacak sekilde ekliyoruz. Elmali kekimizi 6nceden 175 derece isittigimiz firnda 1
saat 20 dakika pisiriyoruz.

Evet kekimiz hazir. Isterseniz ¢ayin yaninda sicak sicak servis edebilir, isterseniz sodutarak servis edebilirsiniz.
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