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ELMALI VE KURUYEMISLI KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
3 yumurta

1 su barda@i (175 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag
2 su bardagi (200 g) bugday unu
Elmali karigim igin:

100 g ceviz ig¢i, iri dogranmig

2 adet orta boy elma

1 cay kasigi targin

1 yemek kasigi kuru 0ziim

1 yemek kasigdi tereyagi

Kuru tzUmleri ik suda 15 dakika kadar bekletin.

Elmali karisim igin elmalar kiip kip dograyin. Tereyagini tavada isitip elmayi, ceviz igini, targini ekleyin. 4-5
dakika kadar kavurup ocaktan alin.

Silizmis oldugunuz kuru Gziimleri ekleyin. Elmali karigim hazirdir.

Kek icin bir ¢cirpma kabina yumurtalar ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdpUk kdpik olana dek girpin.

Uzerine sutl ve sivi yagi ekleyip, tim malzeme karigincaya kadar ¢girpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[?ni ve unu aktarip, kasikla karistirarak harmanlayin.
Yumurtall karisim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmis ve unlanmis, ortasi delik bir kek kalibina dékan.

Bu sekilde soduk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra Uzerine elmali karigimi egit olarak dagitin.

Finnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 45-50 dakika pisirin.

Keki firrndan alin. Ik veya soguk servis yapin.
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