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TRABZON HURMALI KEK

2 adet Trabzon hurmasi

1 tath kasigi kabartma tozu
1 tath kasidi karbonat

1 su bardagi un

Yarim tath kagigi muskat
Yarim tath kasidi toz karanfil
1 tath kasidi tarcin

110 gr tereyagi

Yarim su bardagi kefir

Yarim tatl kasigi toz karanfil Oncelikli olarak Trabzon hurmalarini plire yaptiktan sonra firni 175 derecede Isitin.
Unu, kabartma tozunu, karbonati, muskati, toz karanfili, tar¢ini karistirarak timdana eleyin. Tereyagi ile tozsekeri
ve esmersekeri mikser yardimiyla 3-4 dakika kadar ¢irpin. Ardindan yumurtay: ilave ettikten sonra unlu baharat
karnisiminin yarisini ekleyin ve kasik yardimiyla karistirin. Kefiri de ilave ettikten sonra unlu baharat karigiminin
kalan diger yarisini ekleyin ve karistirmaya devam edin. Son olarak rendelediginiz portakal kabugu ile ¢ikolatayi
katin. 20x20 cm ebatindaki bir kalibi yagladiktan sonra hamuru kaliba bosaltin ve 50-60 dakika pisirin.
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