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MISIRUNLU SEFTALILI KEK
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Hamuru igin:

2 su bardagdi misir unu

1 su bardagi un

1 tath kasigi kabartma tozu

1 su bardagi tozseker

4 corba kasigi tereyagi

1 cay bardagi zeytinyad

2 adet yumurta

2 cay bardagi st

Kremasi igin:

1 su bardag st

1 cay bardagdi seftali suyu

1 ¢corba kasigi misir nisastasi
1 ¢corba kasigi un

1 tath kasidi bugday nisastasi
3 corba kasigi tereyagi

1 tath kasidi limon rendesi
Uzerine dilim geftali

Taze nane yapraklari

1 cay bardagdi un [?7] ayrilan hamura eklenecek
2 corba kasi§i tereyadi - ayrilan hamura eklenecek

Krema malzemelerini karigtirarak, koyulagana kadar pisirin.

Yumurta ve tozsekeri krema kivamini alincaya kadar ¢irpin. Tereyagdi ve zeytinyagini ekleyerek ¢irpmaya devam
edin. Kalan hamur malzemelerini ekleyin ve koyu kek hamuru kivaminda bir hamur hazirlayin. Hamurdan yarim
su bardagi ayirin. Yaglanmis tepsiye hamuru dékin. 170 derecede isitilmis firinda pembelesene kadar pisirin.
Ayrnidiginiz hamura un ve tereyag ekleyerek karigtirin. Pigen keki firndan gikartin ve soguyunca Gzerine
hazirladidiniz krema ve geftalileri koyun. Ayirdiginiz kek hamurundan tzerine rendeleyin. Uzeri kizarana kadar
tekrar firinlayin. Soguyunca dilimleyin ve nane yapraklariyla servis yapin.
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