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UZUMLU VE FILE BADEMLI KEK

3 yumurta

% su bardagi (150 g) toz seker

1 ¢ay bardagi (100 ml) sit

1.5 ¢ay bardagi (150 ml) sivi yag

1 paket Pakmaya Mayali Sade Kek Harci

2 su bardagi (200 g) bugday unu

1 yemek kasigi kuru 0zim

Yanim cay bardagi (40 g) file badem

UZERI ICIN:

2 paket (2x75 g) Pakmaya Sade Krem Santi
2 su bardagi sut

3 yemek kasigi toz hindistancevizi

1 su bardagi beyaz (zim

10-12 adet yaban mersini

1 yemek kasigi Pakmaya Pasta Diinyasi Renkli Pasta Sist
1 tath kasi§i Pakmaya Pudra Sekeri

Bir girpma kabinda yumurtalari ve toz sekeri mikserle koplk képik olana dek ¢irpin. Uzerine siitl ve sivi yagi
ilave edip tim malzeme karigincaya kadar ¢irpmaya devam edin.

Bir kaba Pakmaya Mayali Sade Kek Harci ve unu aktarip kasikla karistirarak harmanlayin.

Yumurtall karisim ile unlu karigimi birlestirip birka¢ dakika daha ¢irpin.

Kek hamurunu yaglanmis ve unlanmisg, 22-24 cm ¢apindaki yuvarlak kelepgeli bir kaliba dokin. Soduk firinin
orta katina yerlestirin. Bu sekilde 10 dakika bekletin.

Mayalanma sureci bittikten sonra kuru tziimle file bademi Gzerine serpin. Ahsap sis cubuk yardimi ile hafifce
karistirin ki malzeme dibe ¢ékmesin.

Finnin i1sisini 175 dereceye ayarlayin. 35-45 dakika pisirin.

Finndan aldiginiz pismis keki sogumaya birakin.

Krem santiyi hazirlayin. Bunun i¢in Pakmaya Sade Krem Santi[?lyi buzdolabindan yeni gikardiginiz soguk siitle
birlikte gukur bir kabin icinde mikserle iyice katilasana kadar ¢irpin. En son toz hindistancevizi ekleyin. Spatula
ile karistirin. Krem santiniz hazirdir.

Krem gantiyi sikma torbasina aktarin. Kekin tizerini tamamen kaplayacak sekilde bir parmak kaliniginda sikin.
Uzerini spatula ile duzeltin. Kenarlarina ve Uzerlerine de dekoratif bir sekilde krem santiden sikin.

Pastay buzdolabinda 2-3 saat bekletin. Servis yapmadan énce yaban mersini ve taze tGiziimle sisleyin. En son
Pakmaya Pasta Diinyasi Renkli Pasta Siisii ve pudra seker serpip pastanizi tamamlayin.
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