—

B

r ™
.5-\
%j Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
' ' Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

ITALYAN USULU YILBASI KEKI

Panettone

600 g un,

1,5 parca yas maya (60 g),
175 g seker,

yaklasik 1 ¢eyrek litre ilk sit,
200 g tereyagi veya margarin,
tuz,

6 yumurta sarisi,

100'er g kus UzUm{, limon ve portakal kabudu sekerlemesi,
kalip i¢in un ve yag,

slrmek i¢in 1 yumurta sarisi,
pudra sekeri

Unu bir kaba koyun, ortasinda havuz ac¢in, mayay kiiglk parcalar halinde havuzun igine atin. Mayayi 1 kasik
seker ve az st ile karistirin, Uizerine un serpistirin, Gstin0 6rtlin ve yaklasik 20 dakika kabarmaya birakin.
Yumusak yagdi kiiglk parcalar halinde, seker, tuz, az sit, 1 tutam tuz ve yumurta sarilari ile mikserde halledin.
Gerektigi takdirde st ilave edin. Hamur top haline gelince Ustina tekrar 6rtln ve en azindan 30 dakika
kabarmaya birakin.

Sekerlemeleri kiyin ve hamura katin. 20 cm ¢apinda bir kalibin kenarlarini folyo ile 20 cm olana dek yikseltin.
Kalibi yaglayip unlayin. Hamuru kaliba koyun ve tekrar 30 dakika bekletin. Firini 200 derecede isitin. Hamurun
Ustline yumurta sarisi sdrln, bicak ile ¢gapraz olarak yarin. Keki en alt rafta 55-60 dakika pisirin. Soguduktan
sonra pudra sekeri serpin.
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