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PORTAKALLI KAYISILI FINDIK KEKI

2 su bardagi un

1 cay bardagdi ¢ekilmis findik igi
4-5 yemek kasigi sut

2 su bardagi kuru kayisi

1 cay kasigi tarcin

2 yemek kasigi kuru Gzim

2 yemek kasigi st

100 gram yumusamig margarin
1 adet portakal kabudu rendesi

Yapiligt:

Un, ¢ekilmis findik i¢i, yumusamis margarin ve sitl yogurma kabina aktarip yogurmaya baslayin. Hamur
toparlanmiyorsa, siit eklemeye devam ederek kulak memesi yumusakliginda purtizsiiz bir hamur elde edinceye
kadar yogurun.

Hazirladiginiz hamuru oda sicakliginda 30 dakika kadar dinlendirin. ince ince dogradiginiz kayisilari bir
tencereye aktarip rendelenmis portakal kabugunu ekleyerek karistirin. Uzerine 2 su bardag su ilave edip kisik
ateste surekli karigtirarak kaynayincaya kadar pisirin.

Ocaktan alip sogumaya birakin ve soguduktan sonra Uizerine targin ve Gzima serpistirerek bir kenarda bekletin.
Dinlenen hamuru 2 esit parcaya bollp bir parcasini orta boy yuvarlak kelepceli kaliba yaydiktan sonra Uizerine
kayisili harci aktarin. Hamurun ikinci pargasini da harcin Gizerine bastirarak yayin.

Uzerine firca yardimiyla 2 yemek kasigi siit sirip 5 dakika dnceden 175 dereceye ayarladiginiz firinda Uizeri sari
kahverengi oluncaya kadar 25-30 dakika pisirin. Firindan ¢ikardiginiz kekin sogumasini bekleyip dilimleyerek
servis yapin.

ML® Portakalli Kek icin tiklayin

© lezzetler.com tarif no:12906 » adi:PORTAKALLI KAYISILI FINDIK KEKi « génderen:Cemile + indirme tarihi:07.04.2025 - 03:42


https://lezzetler.com
https://banuatabay.com
https://lezzetler.com
https://lezzetler.com/portakalli-kayisili-findik-keki-vt9685
https://tr.ml.md/portakalli-kek-vt338
http://www.tcpdf.org

