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STOKHOLM KEKI

Hamuru:

30 gr taze (yas) maya

60 gr (1/4 su bardag) + 1 tath kasig toz seker
1/2 su bardagindan biraz fazla ilik st

480 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

250 gr (17 ¢orba kasi@i) tereyad

2 yumurta (iyice ¢irpiimig)

Harci:

60 gr (4 corba kasigi) tereyadi (yumusatilmig)
125 gr (1/2 su bardag) toz seker

1 tatl kasidi vanilya esansi

1 tath kasidi targin

1 kahve kasiJi yenibahar

Kaplamasi:

1 yumurta (hafifce ¢irpilmig)

Suslemesi:

350 gr (3 su bardag) pudra sekeri (3 ¢corba kagidi sicak suyla karistiriimig).

Mayayi kii¢Uk bir kaseye ufalayip, 1 tath kasigi seker ekleyerek bir ¢atalla birbirine karistiriniz. 2-3 ¢orba kasig
sUt ekleyip, purtliksuz bir bulamag haline getiriniz. Kaseyi ilik ve esintisiz bir yerde 15-20 dakika, karigim
kabarincaya kadar bekletiniz.

Un, tuz ve kalan 60 gr sekeri genis bir kaseye eleyiniz. 60 gr (4 ¢orba kasidi) tereyagdi bigakla kiicik parcalara
kesip karistininiz. Parmaklarinizla ekmek ici gériinimu alana kadar yediriniz. Hamurun ortasini agip mayali
karisimi, kalan sutl ve yumurtalari ekleyiniz. Parmaklarinizla ya da bir spatulayla unlu karisimi yavas yavas sulu
karisima karstiriniz. (Hamur ¢ok yumusak olmalidir; gerekirse biraz daha sit ekleyiniz.) Kasenin Ustin( temiz
bir bezle 6rterek, buzdolabinda 10 dakika bekletiniz.

Kalan 190 gr (13 corba kasigi) yagdi iki yaprak aliminyum kagidin arasina koyup, bir kasigin sirtiyla ezerek
22,5X12,5 cm boyutlarinda bir dikdértgen bicimine getiriniz.

Kaseyi buzdolabindan alip, hamuru hafifce unlanmig tezgaha ¢ikariniz. Pirtliksiiz ve esnek oluncaya kadar hafif
hafif yogurunuz. Hamuru 30X20 cm boyutlarinda aciniz. Tereyagin tstiindeki aliminyum kagidi ¢ikarip, tereyagi
hamurun ortasina yerlestiriniz. Hamurun kenarlarini tereyagin Gsttind tamamen kaplayacak bigimde katlayiniz.
Hamuru 12,5X 37,5 santim boyutlarinda bir serit seklinde aginiz. Size bakan yizin 1/3'0n0 yukar dogru, yukari
bakan ytzin 1/3'Unu de kendinize dogru katlayiniz. Hamuru aliminyum kagida sararak buzdolabinda 10 dakika
bekletiniz. Hamuru buzdolabindan alarak ayni iglemi iki kez daha tekrarlayiniz. Hamuru yeniden aliminyum
kagida sararak buzdolabina kaldiriniz.

Harci hazirlamak icin, orta boy bir kasede yag ve sekeri tahta bir kasikla, iyice karisana kadar déviniz. Vanilya
esansi, targin ve yenibahari karistirip, kaseyi bir kenara birakiniz.

Hamuru buzdolabindan aliniz. Hamurun Ggte birini ayirp, hafifge unlanmis tezgaha koyarak unlanmig
merdanayle 25 cm'lik, kenarlari ¢ikan bir pasta kalibinin altini déseyecek blytklikte bir daire bigiminde aginiz.
Actiginiz hamuru merdanenin Ustlne sararak, pasta kalibinin igine yayiniz.

Kalan hamuru yaklagik 50X 50 sm'lik bir kare bigiminde aginiz. Tereyagla hazirladiginiz harct hamurun yarisina
sUrintiz. Oteki yarisini harcin Ustiine gevirip, kenarlarini bastirarak birlestiriniz. Keskin bir bicakla hamuru 9 esit
seride kesiniz. Her seridi rulo yaparak yuvarlayiniz. Sekiz ruloyu pasta kalibinin ¢cevresine, kalan ruloyu da
ortasina yerlestiriniz. Bir firgayla ¢irpilmig yumurtanin yarisini rulolarin Gstiine striindz. Kalibi ik ve esintisiz bir
yerde 30 dakika bekletiniz.

Once, firnizi orta sicakhga (200° C) getirip, 1sitiniz. Rulolara, kalan yumurtayi da surtp, kalibi firina sdrerek 35
dakika, kek kizarana kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip, sogumasi i¢in 10 dakika bir kenarda beklettikten sonra, keki bir servis tabagdina ¢ikariniz.
Sicak suyla karistirilmis pudra sekerini kasikla kekin Ustiine ddkiinlz. Kekinizi sicak olarak, yada soguduktan
sonra servis ediniz.
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