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PEKMEZLI KEK

1 adet yumurta

3/4 su bardagi toz seker
Yarim su bardag: st
Yarim paket tereyagi

2 cay kasig kabartma tozu
1,5 su bardagi un

1 cay kagigi tuz

Uzeri icin:

3 yemek kasigi pekmez
Yarim su bardag toz seker
1 yemek kasigi tereyagi

1 yemek kagigi un

1 yemek kagigi tarcin
Yarim su bardagi dévilmdis findik igi

Yukaridaki kek malzemelerinin hepsi derin bir karistirma kabinin iginde iyice ¢irparak karigtirin. Prlizstz ve
boza kivaminda bir kek hamuru elde edin.

Kek kalibinizi veya 25-30 santimetre ¢apindaki yuvarlak ya da bu boyutlara yakin kare, dikdértgen kalibinizi
iyice yaglayin. Yukarida hazirladiginiz kek harcini bu kaliba bosaltin.

Bir taraftan firini 175 derece sicakliga ayarlarken bir diger taraftan da kekin Uzerine koyacaginiz sosu hazirlayin.
Bunun i¢in derin bir kasenin icinde pekmez, toz seker, yag, un ve targini karistirin. Bu kati kivamli karigimi
tepsideki kekin Gizerine yayin. En Uste ise dévilmisg ceviz i¢i ya da findik i¢ini serpigtirin.

Onceden isitilmis firnda 35-40 dakika kadar pisirip, hemen firindan ¢ikarin. Soguyunca dilimleyip servise sunun.
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