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KURUYEMISLI KEK

16 corba kasigi tereyagi

1 bardak+5 tatl kagig seker
1 adet iri yumurta

adet iri yumurtanin sarisi

2 bardak+1 ¢orba kagigi un
4 adet iri yumurtanin aki

2 adet limon kabugunun rendesi
50 gr. kuru zim

25 gr. badem(iri kiyilmig)

25 gr. ceviz(iri kiyllmig)

25 gr. yesil fistik(iri kiyllmig)

Tereyag ve sekeri Karigtirma Kabi[ZIna koyun.Kremamsi bir kivama gelinceye kadar karigtirin. iri bir yumurtaya
yumurta sarilarini ve unun %2 bardagini ekleyin.lyice karistirin.Yumurta aklarini kar haline gelinceye kadar
¢irpin.1tam1/2 bardak unu ekleyin.Kar haline getirilis yumurta aklarini katin. Kuruyemigleri bir ¢orba kagigi unla
harmanlayin.Unlanmig kuruyemisleri karisima ekleyin. Borcam[?lin igini fircayla iyice yaglayin.Unu serpin.Kabi
sallayarak unun i¢ ylzeye esit olarak dagiimasini sagdlayin.Kabi ters cevirip fazla unu atin.Kuruyemigli karigimi
yaglayip unladiginiz Borcam[?Ja aktarin.

Borcam([?)i 6nceden isitilmis 165 C[2lik firinin orta katina siiriin.25-30 dakika pisirin.Kekin tizerini aliiminyum
folyo ile tamamen 6rtiin.OrtllU olarak 40 dakika daha pisirin.Bu slre sonunda kabi firndan alip sogumaya
birakin.Kuru yemigli keki kabindan cikarip dilimleyin.Kek servise hazirdir.

ML® Kuruyemisli Kek icin tiklayin
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