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KAYISILI KEK

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci
3 yumurta

4/5 su bardagi toz seker (150 g kadar) toz seker
1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1,5 cay barda@ (150 ml) sivi yag

2 su bardagi (200 g) un

1 yemek kasidi toz Hindistancevizi
Muhallebisi icin:

10 adet taze kayisi

1 yemek kasigdi toz seker

1 su barda@i icme suyu

Bir tutam tarcin

1 It stt (5 su bardag)

1 paket Pakmaya Muhallebi

1 yemek kasigi badem ici, toz halinde

Kek igin bir ¢cirpma kabina yumurtalari ve toz sekeri aktarin.

Mikserle kdptiik képuk olana dek ¢irpin.

Uzerine sUtl ve sivi yagi ekleyip tim malzeme karisincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci[2ni ve unu aktarip, kasikla karigtirarak harmanlayin. Yumurtal
karisim ile unlu karisimi birlestirip, birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmig ve unlanmis orta boy bir firin tepsisine dékin.

Bu sekilde soguk firinin orta rafinda 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra Uzerine toz Hindistancevizi serpin.

Finnin isisini 175 dereceye ayarlayin. 40-45 dakika pisirin. Firindan alin, sogumaya birakin.

Bu arada kayisilari pisirin. Bunun icin kayisilarin ¢ekirdeklerini gikartip ikiye ayirin. Uzerine 1 su bardagi igme
suyu ile toz sekeri ve bir tutam targini ekleyin. Kisik ateste, 15 dakika haglayin. Daha sonra suyun iginden alarak
stzln.

Muhallebi igin Pakmaya Muhallebi ile st bir tencereye aktarin. Orta ateste, surekli karigtirarak yogun bir kivam
alana dek pisirin. Ocaktan alin, toz badem igini ekleyip kagikla karigtirin.

Soguyan keki tezgahin Gzerine alin. Uzerine hazirladiginiz muhallebiyi dékin. Oda sicakliginda yarim saat
bekleyin.

Muhallebili kek soguyunca kiiciik porsiyonlar halinde kiip seklinde kesin. Uzerlerine kayisi parcalarini yerlestirip
servis yapin.
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