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INCIR SOSLU BADEMLI ANASONLU KEK

250 gram un

150 gr tozseker

60 gr badem unu

40 gram kabuklu badem
40 ml sit

3 adet yumurta

1 cay kasig Anason ¢ekirdekleri
1 cay kasig Toz anason

1 adet Limon

1 tath kagigi Kabartma tozu
5 adet Incir

Tuz

Yumurtalarin sarisini ve akini ayirin. Yumurta sarilarini toz sekerle birlikte mikser yardimiyla en az 20 dakika
¢irpip koplrtin. Bademleri blender[?lde gekip badem unu ve una ekleyip karistirin. Bu karisimdan 2 ¢orba kasigi
alarak yagladiginiz papatya seklindeki kaliba (23 cm genisliginde) serpin.

Sit, yag ve 1 gay kasigi ezilmis anason ¢ekirdegini ocakta isitin.sana yagi eriyince ocaktan alip yumurta
sarilarinin oldugu kaba aktarin ve 1 ¢ay kasigi toz anason ekleyin. Karigimi tel ¢irpiciyla hafifce cirpin.

1 tath kasidi kabartma tozunu un karigimina ekledikten sonra képurttiginiz yumurta sarilarinin oldugu karigimla
birlestirin. Cirpilmis yumurta aklarini ve bir tutam tuzu ilave edip 1 adet limonun rendelenmis kabuguyla
tatlandirin. Karigimi isiya dayanikli kaliba aktarip 6nceden isitilmis 170 derece firinda 35 dakika pisirin. Firindan
alip kaliptan gikarttiktan sonra tezgahta sogumaya birakin. 4-5 adet inciri blender[?|de gekip elde ettiginiz sosu
tel sizgecten gegirin.

Dilimlediginiz keki 1 ¢orba kagidi incir sosu, istege gdre incir dilimi ve ahududuyla sisleyip servis yapin.
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