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UZUMLU KEK

Kullanilacak malzeme:

700 gram siyah, kuru Gzim,
600 gram un,

200 gram toz sekeri,

150 gram tereyagi,

40 gram maya,

5 yumurta,

iki bardak sit,

bir tutam tuz.

Yapimi: Firininizin tepsisini dnce iyice yaga bulayin, sonra unlayin ve bir kenara birakin.

UzOmleri bol suda yikayin. Yikadiktan sonra bunlari uzunlamasina ortalarindan kesin ve gekirdeklerini ¢ikartin
ve bir kenara birakin.

Beri yanda unu elekten gecirerek bir porselen késenin igine bosaltin, Sekeri katin, ikisini iyice karistirin. Sonra
karisima doért batiin yumurtayla iki ¢cimdik tuzu katin. Hepsini elinizle glizelce karistinin. Tereyagini hafifge eritin,
Ik olarak hamura katin ve elinizle yogurmaya devam edin. Mayayi ilik sttin igine ufalayip erittikten sonra
yogurmakta oldugunuz hamura sicim gibi ince akitarak azar azar katin. Hamuru iyice yogurduktan sonra bir
slire de ké&senin dibine ve kenarlarina ¢arparak igleyin. Gerekirse az un katin. Sonra hamuru top haline getirip
hafifgce unlayacadiniz kasenin iginde birakin Uzerine bir pecete 6rterek kabarmasi yani mayalanmasi icin sicak
bir yere koyun veya iginde kaynar su bulunan bir tencerenin Gsttine oturtun.

20 dakika sonra hamura bir bakin. lyice kabarmigsa tekrar yogurun. Hamurdan kigUk bir parga koparin, sonra
kullanmak Uzere unlanmig bir kAseye koyarak bir kenara birakin. Uztmlerin, hamurun her tarafina dagiimalari
icin elinizle tekrar iyice yodurun. Sonra 5-6 santim kalinliginda ve uzun bir dikddrtgen bigcimine sokup ise
baslarken yaglayip unladiiniz tepsiye koyun. Bir kenara ayirmis oldugunuz hamuru alin, iki pargaya ayirin. Her
ikisini de ellerinizin arasinda yuvarlayarak iki uzun gubuk haline getirin ve bunlari sa¢ érglsi gibi ériin. Sonra
kekin Uzerine, tam ortasina koyun.

Kalan yumurtayi hafifge ¢irpin ve firgayla hamurun tizerine slrip tepsiyi kizgin olan firina koyun (Termostatl
firni olanlar 190 dereceye gdre ayarlamalidirlar). Uzimld keki bir saat kadar pisirin. Firindan ¢ikarmadan énce
bir kibrit ¢copu sokarak kontrol edin. Hamur pismisse kibrit ¢opU kuru olarak ¢ikacaktir. Gép hamurlu ¢ikarsa
keki bir stire daha firinda tutun. Kek pistikten sonra bunu firndan ¢ikartip sogutun. Sonra sabah kahvaltisinda
veya ikindi ¢cayinda servis yapin.
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