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PEKMEZLI HURMALI KEK

https://www.sokeun.com/

12 su bardag S6ke® Un

1 su barda@i kadar hurma

1 limon suyu ve kabugu

3/4 ¢ay kasigi tarcin

3/4 gay kasigi zencefil

3/4 ¢ay kasidi hindistancevizi
6 yemek kasigi margarin

7 yemek kasigi esmer seker
112yemek kasigi pekmez

4 yemek kasigi sut

1 blyUk yumurta

1/2 su bardag ceviz

2,5 cay kagigr kabartma tozu
Ustu icin:

3 yemek kasigi margarin

5 yemek kasigi kahverengi seker
2 yemek kasigi S6ke® Un

1 cay kasigi tarcin

1/2 su bardag ceviz

1.Firiniisinmasi icin 160 °C'ye ayarlayin.

2.Hurma, limon kabugu ve limon suyunu bir kase igerisinde karistirip, 4 yemek kasidi su ilave edin. Karigimi
kisik ateste yumusayincaya kadar karistirin.Yumusayinca atesten alip, diizgln bir gériinim alincaya kadar,
mikser ile pUre haline getirin.

3.Margarini ve sekeri yumusayip renk degistirinceye kadar ¢irpin. Pekmezi ve sitli krema haline gelmis
margarinli karigsim tzerine ekleyip ¢irpmaya devam edin.

4.Un ve yumurtayi ayri bir kasede ¢irpip, margarinli karigimi, cevizleri, baharatlar ve kabartma tozunu ekleyip,
karigtirin.

5.Karigimin yarisini kaliba dékip, hurma plresini esit bir sekilde hamurun tzerine ddseyin, kalan karisimi da
hurma piresinin tzerini tamamen kaplayacak sekilde ekleyin.

6. Onceden isitiimig firnda 50 dakika kadar pigirin.

7.Ust icin gerekli tim malzemeleri karistirin.Keki firndan alinca, tizerine karisimdan serpip, tekrar firina alarak
10-15 dakika daha pisirin. Sogumasi icin bir middet bekleyip servis yapin.
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