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HAMUR ICINDE KURUYEMISLI KEK

Hamuru:

360 gr (3 su bardag) un

1 kahve kagiJi tuz

90 gr (6 corba kasigi) tereyadi

2 corba kasigi seker

2 yumurta (hafifce ¢irpiimig)

4-6 ¢orba kasigi buzlu su

Harci:

250 gr (2 su bardag) un

1 tath kasidi karbonat

1+1/2 tath kasigr kabartma tozu
125 gr (1/2 su barda@i) seker

1 cay kasigi tarcin

1 kahve kagsi§i hindistancevizi
350 gr (2 su bardag) kuru Gzim
350 gr (2 su bardagi) kus Gzimi
125 gr (2/3 su bardagi) badem (iri ddvulmis)
125 gr (2/3 su bardagi) ceviz (iri dévilmas)
1 limonun kabugu (rendelenmig)
1 limonun suyu

3/4 su bardagi st

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Hamuru yapmak igin un ve tuzu orta boy bir kaseye eleyiniz. Yagi bigakla kliguk ki¢lk keserek ekleyiniz.
Parmak uglarinizla yadi una yedirip, ekmek i¢i gérinimu aldiktan sonra sekeri katiniz.

Yumurtalari 4 ¢orba kasigi buzlu suyla birlikte unlu karisima, bigakla karistirarak ekleyiniz. Hamur ¢ok kuru ise,
1-2 kaslk daha buzlu su katiniz. Hamuru hafifce yodurup top yapiniz. Mumlu kagida sararak buzdolabinda 30
dakika dinlendiriniz.

Hamuru buzdolabindan alip, biri blyUk biri kligUk iki pargaya bdlerek, kiictigini bir kenara ayiriniz. Hafifce
unlanmis bir tezgahta biylk hamur pargasini 1 cm, kalinhidinda blyuk bir daire bigciminde aginiz. Yavasca unlu
merdane Ustinde kaldirip derin bir kek kabinin Ustline koyunuz. Kabin dibini ve yanlarini kapatacak bigimde
yerlestirip disa fazla sarkan kisimlari kesiniz. Kek kabini, harci hazirlayana kadar buzdolabinda bekletiniz.
Finninizi orta sicaklia (200 C) getirip isitiniz.

Un, karbonat ve kabartma tozunu biyUk bir kaseye eleyiniz. Seker, tarcin, hindistancevizi, kuru Gzim, kus
UzUmu, badem, ceviz, limon kabugu rendesi ve limon suyunu ekleyip sitl katiniz. Tahta kasikla bitin
malzemeyi iyice karistiriniz.

Hazirladiginiz bu harci kasikla, hamur désediginiz kek kabinin igine doldurup, tahta kasigin tersiyle bastiriniz.
Kabi bir kenara birakiniz.

Hafifce unlanmig hamur tahtasinin Ustiinde klicik hamur pargasini, kek kabinin Ustiind értecek blyuklikte
aciniz. Kabin igine daha énce koydugunuz hamurun kenarlarini islatip, agtiginiz hamuru merdaneyle kaldirarak
harcin Ustlne kapatiniz. Kenarlarini bastirip yapistiriniz. Keskin bir bigakla hamurun ortasina uzun bir gizik
yapip, Ustine hamur fir¢asiyla ¢irpilmis yumurtayi strin(z.

Kabi firina sokup 15 dakika pisirdikten sonra ¢ikarip, Gstiint aliminyum kagitla érttindz. Firinin sicakh@ini azaltip
(170 C) kabu tekrar firina surtindiz. Keki 3,5 saat daha, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.
Keki firindan alip birka¢ dakika bekletiniz. Yavasg¢a kaliptan ¢ikararak tel izgara Ustinde tamamen sodutunuz.
Kek soguyunca aliiminyum kagida sarip en az bir hafta bekleterek servis ediniz.
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