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KAYISILI BADEMLI EKMEK

1 Y2 su bardagdi (200 gr) un

1 yemek kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi deniz tuzu

1 cay kasigi taze 6gutlimus karabiber

6 yumurta (oda sicakliginda)

8 yemek kasigi (110 gr) tereyadi (oda sicakliyinda olmalr)
210 gr. kuguk kigtk dogranmis kuru kayisi (tercihen giin kurusu kayisi)
2 su bardagi (180 gr) rendelenmis emmental peyniri

Y2 ¢ay kasigi havanda déviimis anason

1 limon kabugdu rendesi

1/3 su bardagi (60 gr) dogranmis badem

Unu, kabartma tozunu ve tuzu bir kapta karistirin. Ayri bir kapta yumurtalari bir dakika kadar ¢irpin. icine unlu
karisimi ve tereyadini ilave edip iyice karigtirin.

Ardindan kayisi, badem, anason, peynir ve limon kabugu rendesini ekleyip iyice karigsana kadar ¢irpin. Kek
kalibini yaglayin, icine pisirme kagdidi koyarsaniz da iyi olur. Bu sekilde ekmegi pistikten sonra kaliptan
¢ikarmaniz daha kolay olur.

Elde ettiginiz hamuru kaliba dékip, 6nceden 220 derecede isitilmig firina atin. 40-45 dakika kadar pigirin.
Ortasina kurdan batirdiginizda temiz ¢ikiyorsa pismis demektir. Ekmegi firindan ¢ikardiktan sonra 5 dakika
dinlendirin. Daha sonra yagl kagitla birlikte bir telin Gzerine koyun, birka¢ dakika daha bekleyip pisirme kagidini
alin ve sogumaya birakin.
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