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VISNELI BADEMLI KEK

Kitir hamuru igin:

1+1/4 su bardagdi un

Yarim su barda@i+2 yemek kasigi seker
Bir tutam tuz

90 gram soguk tereyagi

Keki igin:

250 gram dondurulmusg vigne
Yarim su bardagi un

Yarim ¢ay kasig kabartma tozu
1 su bardagi file badem

Bir tutam tuz

115 gram tereyag

1 su bardagi pudra sekeri

2 blyUk boy yumurta

1 ¢ay kagig vanilya 6z0td

Uzeri igin:

File badem

Visne

Pudra sekeri

Kitir hamuru hazirlamak igin tereyagini minik kiipler halinde kesip buzlukta en az 20 dakika sogumaya birakin.
Mutfak robotunun haznesine un, tuz ve sekeri ekleyin. Donmus tereyagi kiplerini ekleyin ve kisa araliklarla
robotu galistirp tereyadi kiiplerinin hepsi una bulanip bezelye tanesi blyUkIligdtne gelene kadar tekrarlayin.
Keki hazirlamak igin; vigneleri bir siizgece alarak fazla suyunun akmasini bekleyin. Bir kasede un, kabartma
tozu ve tuzu kangtirin. Mikser kabinda oda sicakligindaki tereyadi ve pudra sekerini iyice karigip rengi agilana
kadar, yaklasik 5 dakika boyunca ¢irpin. Yumurtalari ekleyip ¢irpmaya devam edin. Ardindan vanilya 6zitinu
ekleyin. Mikserin hizini dugUrlp unu ekleyin ve iyice ¢irpin.

Hamuru yagli kagit serili dikdortgen firin tepsisine dékin. Hazirladiginiz kitir hamuru tepesine serpip 6nceden
isitilmig 180 derece firinda yaklasik 40-45 dakika pisirin. Uzerine vigne, file badem ve pudra sekeri serperek
servis yapin.
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