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ITALYAN KEKI

MALZEMELER

3 2/3 su bardagi un (400 gr.)

1 dolu corba kasigr kuru Pakmaya (17 gr.)
1 kahve fincani toz seker (50 gr)

1 1/1 gay bardagdi ik sut (150 gr.)

100 gr. eritimis tereyagi

3 adet yumurta sarisi

1/2 cay kasigi tuz (1 gr.)

1 1/2 kahve fincani hindistancevizi (30 gr.)
1/2 su bardagi kuru tzim (60 gr.)

1/2 portakal, incir veya herhangi bir meyve sekerlemesi
1 adet yumurta sarisi (Uzerine sirmek igin)

Unu bir kabin icine eleyin, ortasini havuz gibi agin. Diger tarafti kuru mayayi 35 - 40 °C'deki sekerli stitln iginde
eritin ve unun ortasina dékin Unun yarisi ile bir 6n hamur olusturun, 20-25 dakika sicak bir yerde bekletin.
Meyva sekerlemeleri hari¢ diger butin malzemeleri katarak orta yumusaklikta bir hamur hazirlayin, 10 dakika
ik bir yerde dinlendirin. Hamuru tezgah Uzerinde ters cevirerek kaptan ¢ikartin ve dogranmis meyvalari da ilave
edip yodurarak yumusak bir hamur haline gelmesini sadlayin. Kek kalibinizi yaglayin ve hafif¢ce un serperek
hazirlayin. Hamuru kaliba koyarak 25-30 dakika mayalanmaya birakin. Hamur iki kat biytklige ulaginca
mayalanma islemi tamamlanmig demektir. Uzerine yumurta sarisi sirtip 200°C isitilmis firnda 15 dakika pisirin.
Finndan ¢ikinca kalibin i¢cinde 15-20 dakika bekletin. Daha sonra bir tel veya 1zgara Gzerine ¢ikartarak
sogumasini bekleyin.
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