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HASHASLI KEK

600 gram un

1,5 su bardagi st

3 adet yumurtanin sarisi

1 adet yumurta

50 gram toz seker

120 gram tereyagi

Yarim limonun kabugu
Yarim ¢ay bardagi st

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri
40 gram un

50 gram yas maya

Tuz

Haghagli i¢ icin:

260 gram ¢ekilmis haghas
Yarim su bardagindan 1 parmak eksik sit
160 gram pudra sekeri
Rendelenmis limon kabugu
Findikli i¢ icin:

270 gram findik

140 gram pudra sekeri

1 paket vanilya

Yarim su bardagi st

50 gram kuru Gzim

30 gram ufalanmig biskuvi
Uzerine:

1 adet yumurtanin sarisi

Hagshasli i¢ icin; sit ve sekeri kaynatin. Haghasi ve limon kabugu rendesini ekleyin. Birka¢ dakika sonra atesten
alarak, sogutun. Findikl i¢ icin, sit, seker ve vanilyayi kaynatin.

Dévulmas findidi ekleyin. Atesten indirdikten sonra kuru Gzim ve ufalanmig biskuviyi ekleyin. Hamur icin genis
bir kapta 1.5 su barda@i stitl, unu, mayayi ve sekeri karigtirin. Yarim ¢ay bardagi sttle ¢irptiginiz yumurtalari,
pudra sekerini, tereyagini, tuzu ve rendelenmis limon kabugunu ekleyin. Kulak memesi yumusakliginda bir
hamur haline gelene dek yogu-run. Yaklasik 1 saat mayalanmasi i¢in bekleyin. Sonra hamuru diiz bir zeminde
agin. icine hashagli ve findikli igi yayin. Rulo seklinde sarin.

Uzerine yumurta sarisi slrdikten sonra, énceden isitiimig firinda pisirin. Dilimleyerek, servis yapin.
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