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PEKMEZ SOSLU ASURE KEK

Keki icin:

1 su bardag seker

1 su bardagi un

2 adet yumurta

8-9 adet kuru incir

8-9 adet kuru kayisi

1 su barda@i dévilmuis ceviz ici

1 cay bardagi dévilmus antep fistigi
1 tath kasidi tarcin

1 cay kasigi 6guttimis karanfil

1 paket kabartma tozu

1 paket vanilya

Sosu icin:

Yarim litre stt

1 tane yumurta

1/2 su bardagi esmer seker

1/2 su bardagi pekmez

1/2 su bardagi un

Suslemek icin nar taneleri antep fistigi

Kuru incir ve kayisiyl ayri kaplarda ilik suda 2-3 saat bekletin.

Yumusgayan incir ve kayisilarin suyunu siiziip dograyin.

Incir, kayisi, ceviz ve antep fistigini ayri bir kapta karistirin.

Ayri bir yerde yumurta ile toz sekeri krema kivamina gelinceye kadar ¢irpin.

Un, vanilya, kabartma tozu, tar¢in ve karanfili ilave edin.

Kuru meyveli karigimi da ilave edip yaglanmis firin tepsisine yerlestirin. Kek hamuru yad olmadigi icin
0zlesmeyen bir hamur olacak, tepsiye bastirarak yerlegtirin.

Onceden 175 derece isitiimig firinda pisirin, firndan ¢ikarip sogumaya birakin.

Pekmez sos icin st yumurta esmer seker un ve pekmez karistirip muhallebi kivamina gelinceye kadar pisirin.
llinan pekmez sosunu sogumus kekin tzerine yayin.

Targin serpin, nar taneleri ve antepfistigi ile stsleyin.
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