%ﬁf} Yiyiniz i¢iniz ancak israf etmeyiniz (Araf 31)
Banu Atabay'in lezzetler.com Yemek Tarifleri Sitesi

KAYISILI BADEMLI KEK

https://www.milliyet.com.tr

1 su bardagi beyaz un

Yarim su bardag badem unu
Yarim su bardag toz seker

1 cay kasigi kabartma tozu
Yarim ¢ay kagsigi kasar tuzu

3/4 su bardagi sekersiz sade badem sitl
1 tath kasidi elma sirkesi

Yarim su bardagi zeytinyagi
Yarim ¢ay kasig! saf badem 6zU
5-6 adet taze kayisi

1 corba kasig kayisi recel

Firni dnceden 180 derecede isitin. Kelepgeli kek kalibini yaglayin.

Beyaz unu, badem unu, sekeri, kabartma tozunu ve tuzu genis bir kapta karigtirin.

Daha sonra siit ve sirke ekleyin ¢cirpmaya baslayin. Zeytinyagdi ve badem &ziinu de ekleyerek iyice ¢irpin. Olusan
hamuru kek kalibina aktarin.

Kayisilarin gekirdeklerini ¢ikarin ve ortadan ikiye bélip, kek hamurunun tzerine yanlari yukari gelecek sekilde
yerlestirin. 30 dakika pigirin.

Pisirme siresinin son 2 dakikasinda kiguk bir kapta kayisi recelini 1 ¢cay kasigi sicak su ile ¢irpin. Keki firndan
¢ikarin. Hazirladiginiz kayisi regelini firga yardimiyla kekin tGzerine strtin. Ancak Uzerindeki kayisilara
gelmemesine dikkat edin.

Kekin yeniden firina geri koyun ve agik altin rengine dénene kadar 10 ila 15 dakika pisirin.

Kek kalibini bir tel rafa aktarin ve keki 10 dakika sogumaya birakin. Kalibin kenarlarini ¢ikarin ve keki yaklagik
30 dakika tel 1zgara Gzerinde tamamen sogumaya birakin.
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