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YEMISLI KEK

1 bardak un

210 gr tereyad! veya margarin
100 gr sultani Gzim

5 adet kuru incir

1 avug sam fistigi

3 yumurta

1/2 bardak pudra sekeri

1 avug kayisi kurusu

1 avug bademici

75 gr frij glase

2 kahve kasigi kabartma tozu

Kayisi kurusu, kuru incir, sam fistigi ve sultani Gzim, suda kaynatilarak kabuklari soyulan i¢ bademlerle gukur
bir kaba konarak harmanlanir. Sonra bir tencereye yumusatilarak krem haline getiriimis yagla seker konularak
10 dakika bir telle cirpilir. Yumurta sarilari teker teker bu yag-se-ker karigsimina yedirilir. (Bir yumurta sarisi tek
olarak iyice karistirildaktan sonra éteki yumurta sarisi karistirimalidir.) Sonra harmanlanan yemigler bu karisima
ilave edilir. Bagka bir kapta toplanan yumurta aklari biraz tuz ilavesiyle 15 dakika kadar telle ¢irpilir, telden
dismeyecek koyulukta képuk haline getirilir. Yumurta sarilarinin bulundugu tencereye aktarilir, kabartma tozu
ve un da katilir, iyice karistirilir. Sonra da bu hamur i¢i yaglanip hafif unlanmis uzunca bir kek kabina konur. Orta
isili firinda bir saat pisirilir. Soguduktan sonra kaliptan ¢ikarilir, dilimlenerek bir tabaga alinir ve servis yaplilir.
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