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OKKALIK KEK

250 gr (17 corba kasigi) + 2 tath kasig tereyagi

250 gr (1 su bardag) seker

4 yumurta

250 gr (2 su bardag) un

1 tath kasidi tuz

1 cay kasigi yenibahar

250 gr (1+1/3 su bardagi) kuru Gzim

250 gr (1+1/3 su bardagdi) visne sekerlemesi, karigik meyve kabudu sekerlemesi ve kirilmig ceviz ici
1/2 su bardag portakal suyu

Once, finninizi orta sicakhda (170°C) getirip, isitiniz. 2 tath kasigi yagla 1 kg'lik bir ekmek kalibini yaglayip, bir
kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede kalan 250 gr yagi tahta bir kasikla, hafif ve kabarik olana kadar dévintz. Sekeri ekleyip,
plrtiksuz ve kremamsi olana kadar dévmeye devam ediniz. Yumurtalari teker teker katip, her birinden sonra
iyice dévinuz. Un, tuz ve yenibahari orta boy bir kaseye eleyiniz. Uztmleri, visne sekerlemelerini, karigik meyve
kabugu sekerlemelerini ve kirilmig ceviz iclerini unlu karisimla karigtiriniz.

BuyUk ibir madeni kasikla, hazirladiginiz bu karigimi yavasga, krema haline getirilmis yumurta ve yaga katarak,
hepsini iyice karnstiriniz. Portakal suyunu katip yeniden karigtiriniz.

Hamuru, yagladiginiz ekmek kalibina kagsikla bosaltip, Ustind bigakla dizeltiniz. Keiki firina sokup 2-2,5 saat,
ortasina batirlan bir sis kuru ve temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

Keki firindan ¢ikarip kalibin i¢ kenarinda gepegevre bir bigak gezdiriniz. Gevseyen keki tel 1zgaraya aktarip,
tamamen sogutunuz. Kekinizi, dilerseniz hemen servis ediniz ya da aliminyum kagida sarip saklayiniz.

Not: Amerikalilarin ve ingilizlerin gok sevdikleri bu zengin keki, cay yada kahveyle birlikte servis edebilirsiniz.
Malzemedeki kuru meyveleri, dilerseniz degistirebilir yada zenginlestirebilirsiniz.
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