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YILBASI KEKI

1250 gr kuru Gzim

500 gr kugtzimu

180 gr (3/4 su barda@i) dogranmis meyve kabugu sekerlemesi
120 gr (3/4 su bardagi) visne sekerlemesi (her biri ortadan 2&apos;ye bélinmus)
180 gr (1+1/2 su bardagi) badem (ince dogranmig)

480 gr (4 su bardagi) un

1 tath kasidi tuz

1+1/2 tath kasig hindistancevizi

1 tatl kasidi yenibahar

1 tath kasidi tarcin

350 gr (24 corba kasi@i) tereyad (yumusatiimis)

360 gr (1+1/2 su bardagi) seker

8 blyuk yumurta (hafif¢e ¢irpiimig)

1 ¢corba kasigi pekmez

Once, firninizi hafifce (150°C) isitiniz.

Kek kalibini ve tepsiyi hazirlayiniz. Kuru Gztm, kugslizima, meyve kabugu sekerlemesi, vigne sekerlemesi ve
bademleri blytk bir kaseye koyup, 4 ¢orba kasiJi un ekleyiniz. Meyveleri iyice una bulayip, bir kenara birakiniz.
Kalan un, tuz, hindistancevizi, yenibahar ve targini orta boy bir kaseye eleyip, bir kenara birakiniz.

BuyUk bir kasede yumusatiimis tereyagliya sekeri tahta bir kasikla, pUrtiksiz krema kivamina gelene kadar
kabartiniz. Cirpilmis yumurtalarin yarisini katip iyice karistiriniz. Kalan yumurtalari ekleyip, yeniden iyice
karistininiz. Pekmezi ekleyip, karisim kahverengi olana kadar karistiriniz. Yavas yavas baharatl unu tahta bir
kasik yada spatulayla karistirarak katiniz. Battin malzeme iyice karisinca, dogranmis meyve sekerlemeleri ve
visne sekerlemelerini azar azar ekleyiniz.

Karisimi hazirladiginiz kek kalibina kasikla bosaltip, ortasini gukur birakarak Gstiind spatulayla dizeltiniz.
(Boylece kekin ortasinin fazla kabarmamasi saglanir.) Kek kalibini kagit désediginiz tepsiye yerlestirip, firinin
orta yada alt katina slrerek 1 saat pigiriniz. )

Finnin sicakh@ini hafifge diistriip (140°C), keki bir saat daha pisiriniz. Usti ¢cok kizarmigsa, keki firndan
¢ikarmadan Ustine aliminyum kagit koyarak 3 saat daha, kekin ortasina batirilan bir sis temiz olarak ¢ikana
kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip 1,5 saat bir kenarda sogutunuz. Keki blyUk bir tel 1izgaraya ¢ikarip, iyice sogumasina yakin
yagl kagidi altindan ve kenarlarindan cikariniz. Keki tel 1izgarada en az 12 saat beklettikten sonra, aliminyum
kagida sarip teneke bir kutuya koyarak, 2-3 ay sonra servis ediniz.

Not: Zengin meyveli bttin kekler gibi durdukga lezzeti artan yilbasi keki, yilbagindan en az 2-3 ay 6nce yapillrr.
Ustlne ve altina ince bir sig batirilip aliminyum kagida sarilarak hava almayan bir teneke kutuda saklanir.
Pigsmesi uzun strdigu icin, kek kalibini iyice kaplamak gerekir. Bu kaplama igi kek hamuru hazirlanmadan 6nce
yapiimalidir. Once kek kalibi hafifce yaglanir, sonra iki kat yagl kagitla yanlari ve alti désenir. Kalin kahverengi
paket kagidindan kalibin yUksekliginden 2,5 santim fazla ve kalibin ¢gevresini 2 kez dénecek uzunlukta bir serit
kesilir. Bu kagit serit, kalibin ¢cevresine iple sikica baglanir. Sonra bir tepsiye, kalibi alacak buyUklUkte 2 kat
kahverengi yada gazete kadidi désenir.

Pisim sUresinin yarisinda, kekin tstlinin ¢ok ¢abuk kizarip kizarmadidi kontrol edilir. Cabuk kizariyorsa, Ustiine
aliminyum kagit konup pisirmegde devam edilir.
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