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SAFRANLI KEK

60 gr (4 corba kasigi) + 1 tath kasidi tereyagi
15 gr taze maya

60 gr (1/4 su bardagi) + 1 kahve kasigdi toz seker
2 corba kasigi 1lik su

1/2 su bardagi st

500 gr (4 su bardagi) un

1 cay kasigi tuz

1 cay kasigi safran

kahve kagiginin ucuyla hindistancevizi

1 cay kasigi tarcin

2 yumurtanin sarisi (oda sicakhginda)

90 gr (1/2 su bardag) kuru Gztm

1 tath kasigi yagla 22,5 cm'lik derin bir kek kabini yaglayip bir kenara birakiniz.

Mayayi kii¢Uk bir kasede ufalayip, igine 1 kahve kasiJi sekeri ekleyerek ¢atalla eziniz. Suyu katip purtikstz bir
bulamag yaparak, sicak ve cereyansiz bir yerde 15-20 dakika, kabarana kadar birakiniz.

Bu arada kalan 4 ¢orba kasigi yagdi ve siti kiiclk bir tencereye koyup atese oturtunuz. Sttl isitip kaynatmadan
atesten alarak bir kenarda iinmaya birakiniz.

Un, tuz, safran, hindistancevizi ve tar¢ini birlikte blyuk bir kaseye eleyiniz. Ortasini gukurlastirarak igine maya
karisimini ve yumurta sarilarini akitiniz. Parmaklarinizla yada spatulayla, hamur kasenin kenarlarindan ¢ekilene
kadar karigtiriniz.

Hamuru hafifce unlanmig bir tezgaha koyup 10 dakika, hamur yapisiyorsa tezgahi yeniden unlayarak
yogurunuz. (Hamur esnek ve purtiikstiz olmalidir.)

BuyUk bir kaseyi ¢alkalayip hafifce yaglayiniz. Hamuru top bicimine sokup kaseye koyduktan sonra kaseyi temiz
ve nemli bir bezle érterek sicak, cereyansiz bir yerde 1-1,5 saat, hamur asagi yukari iki kat kabarana kadar
birakiniz.

Kabarmig hamuru unlanmis tezgaha ¢ikarip 8 dakika daha yogurunuz. Hamuru blyik bir oval bigimde agip,
kalan 60 gr (1 4 su bardagi) sekeri ve kuru Gztmleri serpiniz. Yeniden yodurarak hamura yedlriniz. Hamuru top
yapip hazirladiginiz kek kabina koyarak, sicak ve cereyansiz bir yerde 30-45 dakika, kabin Ustiine ¢ikacak
kadar kabarmaya birakiniz.

Once firninizi yiksek sicakliga (220 C) getirip 1sitiniz.

Keki firina stiriip 15 dakika pisirdikten sonra, firinin isisini (190 C) disurerek 25-30 dakika daha pigiriniz.

Kabi firndan alip keki ¢ikararak tersinden parmakla tikirdatiniz. (Tok bir ses geliyorsa kek pismis denebilir. Tok
bir ses gelmiyorsa firinin 1sisini azaltip (170 C) keki yeniden alt st edip firina slrerek 5 dakika daha pisiriniz.)
Kekinizi tel 1zgara Ustinde soguttuktan sonra servis ediniz.
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