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HELLIMLI UZUMLU KEK

Sahrap Soysal

4 adet yumurta

1 su bardag st

Y2 su bardad siviyag (¢eyrek bardak siviyag ¢eyrek bardak zeytinyadi da kullanabilirsiniz)
1 paket kabartma tozu

1 paket hellim peyniri (yaklasik 200-250 gr)

2-3 yemek kagigi kuru ¢ekirdeksiz Giziim

varsa 2-3 yemek kasigr Gannavuri (Ingilizce’si hamseed olan bir tir tohum)

1 su barda@i dolusu taze nane (2-3 yemek kasigi kuru nane de kullanabilirsiniz)
yaklagik 3-3.5 su bardagi un

Uzeri icin;

2-3 yemek kasigi susam

corekotu

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalari derin bir kaba kirip mikser yardimiyla képU képUk oluncaya kadar, 2-3
dakika ¢irpin. St ve yagi ekleyip 1-2 dakika daha ¢irpmaya devam edin.

Kuru Gzimd, bulabilirseniz Gannavuriyi, incecik kiydiginiz naneyi, (kuru nane de kullanabilirsiniz) ve kabartma
tozunu da ilave edip kasikla tekrar karigtirin.

Unu da yavas yavas aktarin. (hamur bildiginiz kek hamurundan daha koyu kivamli olmali) Kasikla karistirirken
hamuru elinizle siyirmak zorunda kalabilirsiniz.

Son olarak, rendelenmis hellim peynirini ilave edip tekrar karigtirin. (peynir miktarini arttirabilirsiniz de)
Hazirladiginiz kek hamurunu yaglanmig bir kalibina aktarip (35-40 santim uzunlugunda dikdértgen firin kabi
kullanmanizi 6neririm) Uzerine susam ve ¢Orekotu serpistirin.

5 dakika 6nceden, 200 dereceye ve alt st konuma ayarladiginiz firinda, kabarincaya kadar, 15 dakika pisirin.
Kabarinca firinin isisini 180 dereceye dustrip 25 dakika daha pigirin.

Son olarak, 150 derecede 15 dakika daha pigirip firindan alin. Soguyunca dilimleyerek servise sunun.
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