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HOLLANDA USULU TEREYAGLI KEK

Malzemesi:

500 gr.un

20 gr. maya

100 gr. seker

5 ¢orba kagidi ilik sit

125 gr. tereyagdi

4 yumurta

1 tutam tuz

25gr.un

1 gay kagigi kabartma tozu.
Iciigin:

3 yumurta sarisi

80 gr. seker

80 gr. rende limon kabugu
80 gr. ¢ekilmis badem

25 gr. toz seker

Glasesi icin:

150 gr. pudra sekeri

1 ¢cay bardagi meyve suyu
1 cay kasigi limon suyu
60 gr. kesilmis badem

Hazirlanisi:

Unu bir kaba koyun. Ortasina gukur agin. icine mayayi ufalayin. 1 cay kasigi seker ve biraz siit ile karistirin.
Biraz un ile yogurup 15 dakika bekletin. Bu arada tereyagdini, yumurta, kalan seker ve tuz ile ¢irpip kdplk haline
getirin. Beklettidiniz hamura ilave edin. Kalan sttl de katin. Sonra hepsini birlikte iyice yogurun. Tekrar 20
dakika dinlendirin. 25 gr. unu kabartma tozu ile karigtirip diger hamura ilave edin. Tepsinin tizerinde hamuru
dikdértgen seklinde acin. Igi icin yumurta sarilarini seker ile képurtinceye kadar ¢irpin. Agtiginiz mayal hamurun
tizerine slriin. Limon kabugu rendesini, ¢ekilmis bademi ve toz sekeri de lizerine serpin. Hamuru eni genis olan
taraftan rulo yapin. Hamuru yaglanmis kek kalibinin i¢ine yerlestirin. U¢lincl defa tekrar 20 dakika hamuru
dinlendirin. Kizdirimig olan firina sokup 40 dakika pisirin. Kaliptan ¢ikartip sogumaya birakin. Glasesi igin pudra
sekerini meyve suyu ve limon suyu ile karigtirin. Kekin Gzerine sirin. Kesilmis bademleri de glase kurumadan
Once kekin Uzerine serpin.
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