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EyUp Seving

1 su bardagi kuru Gzim

1 su barda@i portakal kurusu
1 adet limon

2 su bardadi dévilmis badem igi
2 su bardagi su

1 su bardag st

2 yemek kasigi seker

1 adet yumurta sarisi

1 su bardagi badem ezmesi
3 yemek kasi§i tereyagi

1 paket maya

Y2 cay kasigi toz targin

Y2 ¢ay kasigi karanfil

1 paket vanilya

Tuz

STOLLEN KEK

Bu tarif 2 glinde yapiliyor. Birinci giin kuru GzUm, portakal kurusu, limon kurusu, dévilmuas badem ici, rom ve
suyu bir kaba koyun ve kapagini kapatin. Oda isisinda bekletin. Ertesi giin tepesini yapmak igin; derince bir
¢ukur olusturun. Su, sit, maya ve sekeri karigtirarak bir hamur elde edin. Hamuru dinlendirin. Yumurta sarisi,
tuz, targin, karanfil, badem ezmesi ve 100 gr tereyagini dnceki glnku karisimla birlestirerek hamur haline getirin.
Merdane ile dikdértgen sekilden acin. Bir kere uzunlamasina, bir kere de enlemesine ikiye katlayin. 20 dakika
bekletin. Yine merdane ile dikdortgen seklinde agin ve bir kez uzunlamasina katlayin. 10 dakika bekletin.
Oncede 200 derecede 1sitilmig firinda énce 45 dakika pigirin, daha sonra firinin isisini 175 dereceye dugiirtin. 15
dakika daha pisirin. Firindan gikinca tzerine ayirdiginiz tereyagini striin. Uzerine vanilyali seker serpin. Bu kek
hemen yenmez. Iki hafta beklettikten sonra yiyin.
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