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KURU MEYVELI KEK

10&apos;ar adet kuru kayisi ve incir

1 su bardagi toz seker

Yarim paket margarin

3 adet yumurta

Yarim su bardag@i sivi yag

3 su bardagi un

1 cay bardagi dévilmus ceviz

1 cay kasigi tarcin

1&apos;er paket vanilya ve kabartma tozu
Sosu icin:

1 paket (80 gramlik) bitter ¢ikolata

Yarim su bardagi krema

1 tath kasidi tereyad

Sislemesi icin:

5 adet kuru kayisi

5 adet kuru incir

Yarim su barda@ 4&apos;e bdlinmis ceviz
3 adet cubuk targin

Kayisi ve inciri kip kiip dogradiktan sonra 2-3 saat 6nceden ayri kaselerde Uzerlerini 1 parmak gececek kadar
sicak su ekleyip kenara alin. Toz seker ve margarini krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin. Uzerine yumurtalari
ve sivi yadi ekleyerek ¢irpmaya devam edin. Suda beklettiginiz incir ve kayisilari, sulari ile birlikte karisima
ekleyin. DoviilmUsg ceviz, targin ve vanilyayi da katip karigtirin. Kabartma tozunu unla karigtirip harca katin.
Hamuru yadlanmis unlanmig yuvarlak bir kaliba dékin. Onceden isitiimis 180 derece firinda 45-50 dakika
pisirin. Firindan alip sogumaya birakin. Sosu hazirlamak igin, ¢ikolata, krema ve tereyadini yapismaz yuzeyli bir
kaba alip kisik ateste eritin. Servis tabagina aldiginiz kekin Gzerine dékin. Kiip dogradiginiz kayisi ve incirleri
cevizlerle karistirip kekin ortasina ve kenarlarina yerlestirin. Gubuk targinlari da tabagin kenarina ilave ederek
servis yapin.
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