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SECIM KEKI

15 gr taze (yas) maya

240 gr (1 su bardagi) + 1 cay kasigi seker

1 su barda@i sut (kaynatilip, ilitiimig)

675 gr (5 2/3 su bardagi) un (elenmis)

1 tath kasidi tarcin

1 tatl kasidi yenibahar

240 gr (1+1/3 su bardagi) kuru Gzim

240 gr (16 ¢orba kasi@i) 2 tatl kasidi tereyadi
2 yumurta

Mayay!i orta boy bir kaseye ufalayiniz. 1 ¢cay kasigi seker, 1/2 su bardagi sut ve 1 su bardagi un ekleyip, bir tahta
kagsikla bOttiin malzemeyi karistiriniz. Kaseyi ilik ve cereyansiz bir yere koyup, 1 gece dinlendiriniz.

Bir bagka orta boy kasede kalan 4+2/3 su bardagi (550 gr) un, tarcin ve yenibahari karistirip, kuru Gzimleri
ekleyerek, kaseyi bir kenara birakiniz. 240 gr (16 ¢orba kasigi) tereyad blytk bir kasede, bir tahta kasikla,
yumusayip kdpik kdpuk olana kadar déviniz. Azar azar kalan 240 gr (1 su bardagi) sekeri ddvmeye devam
ederek ekleyiniz. Bitln seker eklendikten sonra, yumurtalari ¢irparak (teker teker) katiniz.

Baharatli ve GzUmld unun yarisiyla sttll karisimin yarisini, yag-seker karisimina katip yavasca karigtiriniz. Bitin
malzeim kariginca kalan baharat ve Gzimli unla, kalan siti de ayni bigimde yagd-seker karisimina katiniz.
Mayali karisimi ekleyip, yeniden karistirdiktan sonra, kaseyi Ilik ve cereyansiz bir yere kaldirip 1,5 saat, hamur
bir kat kabarana kadar dinlendiririniz.

20 sm derinliginde kare bigimindeki bir kek kalibini, kalan 2 tatl kasigi tereyadla yaglayip bir kenara birakiniz.
Hamuru ellerinizle 3 dakika hafifce yogurup, yaglanmig kaliba yerlestiriniz. Kalibi nemli ve temiz bir bezle értlp,
ik ve cereyansiz bir yere kaldirarak, 10 dakika daha dinlendiriniz.

Once, firninizi orta sicakhga (200° C) getirip, 1sitiniz.

Kalibi firinin orta katina strlp, keki 30 dakika pisiriniz. Firinin sicakh@ini azaltip (150° C), keki 45 dakika daha,
ortasina batirilan bir sis temiz olarak ¢ikana kadar pigiriniz.

Kalibi firindan alip, keki kalipta 10 dakika ilitiniz. Keki bir tel 1izgaraya ¢ikarip, tamamen soguttuktan sonra servis
ediniz.
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