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MEYVELI KEK

110 g Sana Hamurisi (oda sicakliginda)

3 ¢cay bardagi pudra sekeri (150 gr)

3 adet yumurta (oda sicakliginda)

1 kii¢ik kahve fincani sut (55 ml)

4 cay barda@ un (200 gr)

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

1 su bardadi meyve sekerlemesi (120 gr) veya ayni miktar karigik minik kiip dogranmig kuru meyve (incir,
portakal regeli tanesi, kus UzOmU veya sari kuru Uzdm, incir regeli tanesi, kuru kayisi karisimi)

Finninizi 160° C'ye 1sitin. Dikdértgen kek kalibini yaglayin, hafifce unlayin.

Meyve sekerlemelerini veya kuru meyve karigimini ve 1 tath kasigi unu buzdolabi posetine koyup iyice sallayin.
Meyve sekerlemesi veya kuru meyveleri unlamazsaniz agirligi fazla oldugundan dibe ¢okerler.

Un, kabartma tozu ve vanilyay! birlikte bir kaba eleyin. )

Genis bir kdsede oda sicaklijindaki Sana Hamurigini ve sekeri mikserin orta hiziyla 3 dakika ¢irpin. Once
yumurtalari sonra sitl yag ve seker karigimina yavasga, azar azar ilave ederek 3 dakika daha ¢irpin.
Elediginiz unlu karigsim ekleyip, tahta kasikla iyice karistirin.

Unlanmig meyve gekerlemelerini veya kuru meyveli karigimi da hamura ilave edip, tahta kagikla karnistirin.

Kek hamurunu yaglanmig unlanmig kek kalibina dékin. Onceden isittiginiz firnda yaklasik 50 dakika pisirin.
Kek firindan ¢iktiktan sonra, kalip elinizi yakmayacak sicakliga gelince kaliptan ¢ikartin ve keki bir tel izgaranin
Uzerine koyun.

Soguduktan sonra servis yapin.

Not: Yumurtayi hizla ilave ederseniz karigim kesik kesik bir gérinim alacak ve kek iyi kabarmayacaktir. Yavas
koydugunuz halde hafif kesilme olursa, bu un ilave edildiginde kaybolacaktir.
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