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PEKMEZLI SUNGER KEKI

1 tath kasidi tereyad

180 gr (1+1/2 su bardagi) un
6 yumurtanin sarisi

6 yumurtanin aki

125 gr (12 su bardagi) seker
3/4 su bardagi pekmez

2-3 corba kasigi sut

1 kahve kagiJi tuz

Once, firninizi orta sicakhga (180° C) getirip, I1sitiniz.

20 santimlik yuvarlak bir pasta kalibini 1 tath kasidi tereyagla yaglayiniz. Bir gorba kasidi unla, kalibi ¢evire
gevire iyice unlayiniz. Fazla ununu silkeleyip, kalibi bir kenara birakiniz.

Orta boy, atese dayanikli bir cam kasede yumurta sarilari ile sekeri telle yada elektrikli ¢irpiciyla déviindz.
Kaseyi yarisina kadar kaynar su doldurulmus bir tencereye yerlestiriniz. Tencereyi adir atese oturtup, kasedeki
karisimi surrekli ¢irparak, telle kaldinldiginda seritler halinde ddkulecek bigimde koyulasana kadar pigiriniz.
Tencereyi atesten alip, kaseyi tencereden ¢ikariniz. Yavas yavas pekmezin yarisini ekleyip, iyice karistiriniz.
Kalan unu karigimin igine eleyip, tahta bir kasikla karistirarak, purtiikstiz bir bulamag elde ediniz.

Bulamaca 2 ¢orba kasigi sut karistininiz. (Bulamag damlayacak kivama gelmediyse 1 ¢orba kasigi daha siit
ekleyiniz.)

Orta boy bir kasede, yumurta aklarini yumurta teli ya da elektrikli ¢irpiciyla kar haline getiriniz. Tuzu ekleyip
biraz daha kabartiniz. Madeni bir kasikla yumurta aklarini, un ve pekmez karigina yavasca katiniz.
Hazirladiginiz kaliba kansimi kasikla bosaltip, bir bicagdin sirtiyla diizeltiniz.

Kalibi firinin orta katina srlp 40-45 dakika, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana kadar pisiriniz.

KugUk bir tencereye kalan pekmezi katiniz. Tencereyi atesten alip, bir kenarda sicak kalmasini saglayiniz.
Kek kalibini firindan alip, 5 dakika sogumasini bekleyiniz. Keki tel 1zgara Usttine ¢ikarip, bir sigle 2,5 santim
araliklarla ve tabana 2,5 santim yaklasan derinlikte delikler aginiz.

Pekmezden 2 ¢orba kasidi ayirip, kalani kekin Usttine bosaltiniz. Ayirdiginiz 2 ¢orba kasigi pekmezi bir bigagin
sirtiyla kekin Ustlne surtndz. Keki bir servis tabagdina yerlestirip hemen ya da tamamen soguduktan sonra
servis ediniz.
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