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KURU MEYVELI KEK

Malzeme

- 250 g Sana yagi (paket)
- 3 adet yumurta

- 1,5 su bardagi seker

- 1 su bardagi yogurt

- 3,5 su bardagi un

- Yarim su bardagi kuru Gzim
- 10 adet kuru kayisi

- Yarim su bardag findik
- 2 yemek kagsidi kakao

- 1 paket kabartma tozu
- 1 paket vanilya

- Uzeri igin:

- Pudra sekeri

Hazirlanigi

Findiklar iri parcalar halinde ¢ekin.

Kuru kayisilari tavla zari blyUkliginde dograyin.

Kuru Gzdmleri yikayip, biraz su da bekletin.

Oda sicakhiginda yumusattiginiz Sana yagini, sekeri ve yumurtalari krema kivamina gelene kadar ¢irpiniz.
Harg krema kivamina gelince, i¢ine yogurdu,vanilyay! ilave edip, karigtirin.

Daha sonra harcin igine bir sizge¢ yardimi ile unu ve kabartma tozunu eleyerek, karigtirin.

Kek harcini 3 esit pargaya bélun.

Bir parcasina kakaoyu ilave edip, karistirin en son icine iri gekilmis findiklari ekleyip, tahta bir kagik ile karigtirin.
2. Kek harcina dogranmig kuru kayisilari ilave edip, karigtirin.

3. Kek harcina suyu stzulmus kuru tzimleri ekleyip,karistirin.

Kek harcini, Sivi Sana ile yaglanip, unlanmis kek kalibinin dibine kuru kayisili kek harcini, Gizerine kakaolu
findikli harci koyup, en son tzerine kuru Gz0ml0 harci dékUp, bir kagigin sirti ile Gzerini dizeltiniz.

Kuru meyveli keki 6nceden 185 derecede isittiginiz firinda 35-40 dakika pisirin.

Pisen keki kalibinda 10 dakika bekletip, sogutun.

Servis tabagina keki ters gevirip, ¢ikardiktan sonra Uizerine bir slizge¢ yardimi ile pudra sekeri serpip, servis
edin.

Fotograf "Somuncu" tarafindan génderildi. 29.03.2023
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