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PLUM KEK

Kullanilacak malzeme:

220 gram tereyag,

200 gram un,

200 gram toz sekeri,

150 gram sultani Gzim,

100 gram meyve sekerlemesi (limon veya portakal),
4 yumurta,

1 limon,

Yapimi: Sultant GzUmleri sismeleri icin soguk suya koyun. (Eger soguk suda sismelerini beklemek igin vaktiniz
yeterli degilse ilik suda islatabilirsiniz). Meyve sekerlemelerini kliglk parcalara bolun.

Bu kek icin kenarlari yiksek dikdértgen biciminde bir kalip kullanilir. Kalibin dibini ve kenarlarini hafifce yada
bulayin. Kalibin igini kenarlarina esit enlilikte kesilmis uzun iki yag kagidiyle ¢gaprazlama kapladiktan sonra yagli
kagidi da énce yaglayin sonra da unlayin. Kalip hazirlandiktan sonra kalan tereyagdini pargalara bolerek bir
porselen kdseye koyun. Bir tahta kasikla déverek krema durumuna getirip sekeri katin. Girpmaya vermeden
kabarincaya kadar karistirin. Kabardiktan sonra dnce bir yumurtayi, sonra da unun bir bdlimUinU katarak
yogururcasina karigtirarak katilani yedirin. Béylece unla yumurta bitinceye kadar bir ondan, bir bundan katin.
Hamurun kokulu olmasi i¢in limonun kabugunu, beyazini ¢ikarip attiktan sonra rendeleyerek igine katin.
Sekerlemeleri ve Gzdmleri unlayarak hamura katin. Sekerlemelerin ve Gzimlerin, hamurun her yanina dizenli bir
bicimde yayilmasi icin hamuru tekrar yogurun. Sekerlemelerle Gzimleri hamura katmadan énce unlamakla
bunlarin, pisme sirasinda kekin dibine ¢ékmesi dnlenmis olur. Hamuru iyice yogurduktan sonra énceden
hazirlamis olacaginiz kaliba bosaltin ve kizgin firina strln. (Termostatl firini olanlar 180 dereceye goére
ayarlamalidirlar) ve bir saat kadar firnin kapagdini agmadan keki pigirin.

Kek pistikten sonra firndan ¢ikartin, ince uglu bir bigakla keki kalibin kenarlarindan ayirin, kalibi basasagi
ederek keki bir tepsiye bogaltin. Keki zedelemeden yagli k&gidi ¢ikarin ve keki tekrar ters gevirerek servis
tabagina yerlestirin. Bir stire sogumasini bekledikten sonra servis yapin.

Plum kekini servis yapacaginiz ginden bir giin énce hazirlarsaniz daha lezzetli olur. GUnkl kek bekleyince kurur
ve daha gevrek olur.

Plum keki ¢cay saatlerinde veya kahvaltilarda ikram edilebilecek besleyici bir alafranga ¢orektir, isteyenler bu
keki bir tek blyUk kalipta pisirmeyip birer Kisilik ufak kaliplarda da hazirlayabilirler. O vakit bu kekler hem daha
piskin olur, hem de blyuklerinde oldudu gibi dilim dilim kesmeden servis yapmak imkani olur.
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