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HELVA KEKI

240 gr (1 su bardag) + 1 tath kasig tereyag
180 gr (3/4 su bardagi) toz seker

5 yumurtanin sarisi

5 yumurtanin aki

1 tath kasidi limon kabugu rendesi

425 gr (3 su bardag) irmik

2 tath kasig1 kabartma tozu

125 gr (2/3 su bardagi) ¢ekilmis badem

1 kahve kasigi ¢cekilmis karanfil

60 gr (1/2 su bardagi) badem (kabuklari soyulup ikiye ayriimig)
1 kahve kagiJi tuz

Once finninizi orta sicakliga (180°C) getirip isitiniz. 22,5 cm'lik yuvarlak ve yayvan bir kek kabini 1 tatl kagigs
yagla hafifce yaglayiniz.

Kalan yagi orta boy bir kasede tahta kagikla, yumugak ve kremamsi olana kadar doviiniz. Sekeri ve yumurta
sarilarini ekleyip dévdukten sonra, limon kabudu rendesini katiniz. Irmigi, kabartma tozunu, ¢ekilmis bademi,
karanfili kabugu soyulup ikiye ayriimis bademleri ve tuzu yavas yavas ve devamli karigtirarak ekleyiniz.

Orta boy bir kasede yumurta aklarini yumurta teli yada elektrikli ¢irpici ile kar haline getirip madeni bir kasikla
irmik karisimina katiniz.

Karisimi kek kabina bosaltiniz. Kabi firinin orta katina stirlip 40-50 dakika, kekin ortasina batirilan bir sis temiz
¢ikana kadar pisiriniz.

Kabi firndan ¢ikarip 10 dakika sogutunuz. Keki kabindan gikarip tel 1izgarada tamamen soguttuktan sonra, kare
yada dikddrtgen biciminde dilimleyerek servis ediniz.
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