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MEYVE SEKERLEMELI VE KURUYEMISLI KEK

250 gr visne sekerlemesi

60 gr (1/3 su bardag) karisik meyve sekerlemesi (dogranmig)
1/3 su bardag visne suyu

1 tath kasidi tereyad

1 limonun kabugu (rendelenmig)

75 gr (1/2 su bardagi) kuru Gztm

200 gr (1 1/4 su bardag@i) hurma (¢ekirdekleri ¢ikarilip dogranmis)
150 gr (1 su bardagi) ceviz (dévilmus)

150 gr (1 su bardagi) badem (kabuksuz. iri déviims)

125 gr (1 su bardagi) un

175 gr (3/4 su barda@i) seker

1 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi tuz

1 yumurta (iyice ¢irpiimig)

Visne ve karisik meyve sakerlemelerini kiigUk bir kaseye koyup, Ustlerini vigne suyu ile értintiz 30 dakika,
arasira karigtirarak bir kenarda bekletiniz.

Kasedeki sekerlemeleri stizlip, sekerlemeleri ve vigne suyunu ayri ayri bir kenara birakiniz.

Once firninizi hafif¢e (150 C) isitiniz. Yuvarlak ve derin bir kek kabini 1 tath kasigi yagla yaglayiniz. Mumlu
kagitla kaplayip bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede sekerlemeler, limon kabudu rendesi, Gziim, hurma, ceviz ve bademleri tahta kasikla
karistiriniz.

Un, seker, kabartma tozu ve tuzu sekerleme-kuruyemis karisimina ekleyip iyice karistiriniz.

Cirpilmis yumurtalar da kaseye ekleyiniz. (Cok karistirmayiniz.) Karisimi kek kabina kasikla bosaltiniz. Keki
firna sUrUp 2 saate yakin, batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pigiriniz. Kekin Ustl ¢abuk kizariyorsa UstinU
aliminyum kagitla értiintz.

Keki firindan alip, sakladiginiz visne suyunu kek henlz ¢ok sicakken Ustiine dokerek, keki kabinda 30 dakika
sogutunuz.

Keki kabindan ¢ikarip tel izgarada tamamen soguttuktan sonra, mumlu kagidi ¢ikarip atarak servis ediniz.
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