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RECELLI KEK

Hamur icin:

200 gr.un

25 gr. dévilmus badem

100 gr. badem ezmesi

200 gr. tereya@i veya margarin
2 corba kasiJi seker

1 bicak ucu targin

1 bicak ucu dévilmis karanfil
2 yumurta sarisi

1 bardak (220 gr.) cilek regeli
1 tath kagigi krema

Ustlne:

2 ¢orba kasiJi pudra sekeri

YAPILISI:

Un ile bademleri birlikte karigtirin. Badem ezmesini ufak pargalara bdliin, sonra bunlari pargalar halinde
kestiginiz yagdla birlikte una katin. Sekeri, tar¢ini, karanfili ve bir yumurtanin sarisini da ilave edin. Sonra bu
karnisimi yodurup seffaf ince plastik kagida sarin ve serin bir yerde 30 dakika tutun. Stirenin sonunda hamurun
¢ikarin ve hamurun kenar kisimlarini yukan kaldirin. Hamurun Usttine regeli sirin. Kalan hamuru da ayni sekilde
ince olarak agin ve 5-10 dakika buzlukta tutun. Buzluktan ¢ikardiktan sonra hamurdan kalipla yildiz sekilleri
kesin ve bunlari recelin Ustline dizin. Kalan yumurta sarisini kremayla birlikte ¢irpin ve bunu yildizlarla hamurun
kenar kisimlarina siriin. Sonra kalibi dnceden isittiginiz firina sdriin ve 30 dakika kadar pisirin. Strenin sonuna
dogru kekin renginin fazla kahverengi bir renk almamasi i¢in Gstini kagit ile értiin. Kek pisince 1zgaranin
Ustlinde sogumaya birakin ve servis yapmadan dnce Ustline pudra sekerini serpin.
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