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ZEYTIN SOSLU KEK

20 adet siyah zeytin

10 adet yesil zeytin

3 adet yumurta

2 cay bardagi sivi yag

2 ¢ay bardagi su

3 ¢corba kasigi yogurt
Yarim demet maydanoz
Yarim demet dereotu

5 dal taze sodan

1 corba kasigi pul biber

1 corba kasigi kekik

1 cay kasigi tuz

1 paket kabartma tozu

2 su bardagi un

Kek kalibini yaglamak igin:
2 ¢orba kasiJi sivi yag

2 ¢orba kasiJi un

Sosu icin:

5 ¢orba kasidi labne peyniri
2 ¢orba kasigi yogurt

10 adet siyah zeytin

10 adet yesil zeytin

1 adet kdzlenmis kirmizi biber
Sislemek icin:

Turp

Siyah ve yesil zeytinin ¢ekirdeklerini ¢ikarip, dodrayin. Yumurta ve sivi yagi derin bir kapta ¢irpin. Su ve yodurdu
ekleyip, ¢cirpmaya devam edin. Kiyilmis maydanoz, dereotu ve taze sodan ile baharatlari,

tuzu ilave edin. Tim malzemeyi iyice karigtirin. Zeytinleri ekleyin. Kabartma tozu ve unu da kattiktan sonra
karnstinin. Bu karnigimi yaglanmig ve unlanmis kek kalibina bogaltin. Onceden isitiimis 200 derece

firnda 35 dakika pisirin ve sogumasi igin bir kenara alin. Soguduktan sonra servis tabagdina

ters cevirip, ¢ikarin. Sosu icin labne peyniri ve yogurdu derin bir kapta karistinp, kekin tzerine gezdirin.
Gekirdegi ¢ikartilip, kiyilmis zeytinleri ve kabugu soyulup, dogranmig kirmizi biberi karistirin. Yogurtlu

sosun Uzerine gezdirip, dilimlenmis turp ile siisledikten sonra servis yapin.
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