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KAYISI ERIK NEKTARINLI KEK
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Meyve koyulastirici igin:

1 su barda@i oda sicakliginda tereyagdi
3 yemek kasi§i akgaagag surubu
2 bardak acgik kahverengi seker
1/2 cay kasigi vanilya ekstresi
1/2 cay kasigi kaya tuzu

1,5 su bardagi st

2,5 kg. nektarin, erik, kayisi

1,5 su bardagi un

1,5 su bardagi kek unu

1 yemek kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1 su bardagi tuzsuz tereyagi

1 su bardagi toz seker

4 bukuk yumurta

2 cay kasigi saf vanilya ekstresi

1. Firini 6nceden 350 derecede Isitin.

2. Meyve zenginlestirme igin: kiirekle donatiimig bir hazneli mikserin kabinda tereyagi, akcaagac surubu, agik
kahverengi seker, vanilya 6zi ve tuz birlestirmek tzere karistirin.

3. Kek kaliplarina veya (i¢ adet 12[2]li muffin kalibina pisirme spreyini sikin.

4. Eger kek kalibi kullaniyorsaniz, kalibin dibine parsémen kagidi ddseyin ve pisirme spreyi sikin.

5. Meyve koyulastiricinin igerigini kek kaliplari veya muffin kaliplari arasinda esit bir sekilde dagitin ve spatula ile
yayarak dizlegtirin.

6. Meyveyi dilimleyin. Iceriden baslayarak ve diga dogru ¢alisarak meyve takozlarini bir yelpaze bigiminde
dizenleyin.

7. Kek basina 2 ile 3 meyve takozu disecek sekilde meyve koyulastiricinin Gizerinde dairesel bir sablon
olusturun.

8. Eger mini tersyliz kekler yapiliyorsa, muffin kalibi bagina bir dairesel dilim dismek tzere meyveyi dairesel,1/4
inchlik kalinlikta olmak Uzere ¢apraz kesitli olarak olarak dilimleyiniz.

9. Ayrica, ince kuttk ve dilimleri mini tersylz kekler i¢in kullanarak dekoratif bir sekilde diizenleme
yapabilirsiniz.

10. Orta boy bir kap iginde, un, kabartma tozu ve tuzu birlikte eleyin, bir kenara koyun.

11. Kirekle donatilmis bir elektrikli mikserin kabinin iginde, tereyadi ve sekeri hafif ve kabarik hale gelene
kadar, kabin kenarlarindan asagiya dogru 3-4 dakika ¢irpin.

12. Sonra bir kez yumurtalar ile ve ardindan vanilya i¢inde ¢irpin.

13. DusUk hizlh mikserle un karisimini G¢ b6lim halinde ekleyin, her un ekleme isleminden sonra st ekleyin, her
katma igsleminden sonra iyice karigincaya kadar girpiniz.

14. Tereyadini hazirlanan kaliplar arasinda paylastirin ve dizlestirici bir spatula ile yayin.

15. Kekler kizil kahverengi oluncaya kadar kaliplari ¢evirerek pisirin, kek test cubugunu ortalarindan sokun
temiz ¢ikincaya kadar pisirmeye devam edin.

16. Pigirme siresi 6 inch[?lik kekler igin 35 -40 dakika ve mini tersyiiz kekler igin ise 20-25 dakikadir.

17. Kek kaliplarint minimum 20 dakika olmak Gzere 30 dakika sogumalari icin tel rafa aktarin.

18. Kli¢lk bir diizeltme spatulasi veya meyve bigadi ile keki yan tarafindan gevsetin.

19. Keki bir firin tepsisi Gizerine konmus raf Gzerinde ters gevirin ve eder gerekiyorsa parsémen kagidini soyarak
cikarin.

20. Sicak veya soguk olarak servis yapin.
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