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ZIMNEL KEKI

180 gr (12 gorba kasidi) + 2 tatl kasidi tereyadi

180 gr (1+1/2 su bardagi) un

30 gr (1/4 su bardag) piring unu

1 tath kasigi kabartma tozu

180 gr (3/4 su barda@i) seker

3 yumurta

180 gr (1 su bardagi) kuru Gzim

180 gr (1 su bardagi) kustizimi

120 gr (2/3 su bardagi) dogranmis kiraz sekerlemesi
1 limonun kabugu (rendelenmig)

2 ¢orba kagiJi ince dogranmig limon kabugu sekerlemesi
1 tath kasidi portakal kabugu rendesi

1 kg marzipan

2 corba kagsiJi kayisi kaplamasi

1 tath kasidi tereyagla 15 cm'lik yuvarlak bir kek kalibini yaglayiniz. Kalibi yagl kagitla kaplayip, kagidi kalan 1
tath kagig tereyagla yagladiktan sonra, bir kenara birakiniz.

Once, firminizi orta sicakhga (180°C) getirip, isitiniz.

Un, pirin¢ unu ve kabartma tozunu orta boy bir kaseye eleyiniz. BiiyUk bir kasede kalan 180 gr (12 ¢orba kasigr)
tereyagl, tahta bir kasikla hafif ve képik kdplk olana kadar déverek kabartiniz. Sekeri katip, karigimi pirtiksiz
ve krema gibi olana kadar kabartiniz. Yumurtalar teker teker ve her yumurtadan sonra 1 ¢gorba kasigi un
karisimindan katarak ekleyip, karigtiriniz. Blytk madeni bir kagikla kalan unlu karigsimin yarisini katiniz. Kuru
Uzim, kuslzimda, kiraz sekerlemesi, limon kabugu rendesi, limon kabugu sekerlemesi ve portakal kabugu
rendesini kalan unlu karisima ekleyerek, bitiin meyveler iyice una bulanana kadar karistiriniz. Madeni bir
kasikla bu karigimi blyUk kasedeki karigimla iyice karistiriniz.

Bu sonuncu karigimin yarisini kek kalibina kasikla bosaltip kasigin sirtiyla GstinG dizeltiniz.

Marzipanin Ugte birini kesip, kek kalibindan biraz kligik bir daire bicimi veriniz. Marzipani kek kalibindaki
karisimin Ustiine yerlegtiriniz. (Kalan marzipani aliminyum kagida sarip, bir kenarda saklayiniz.) Kalan kek
karnsimini kek kalibina kagsikla bosaltip, Gstind kasigin sirtiyla dizeltiniz. Keki firinin orta katina surtp, 1,5 saat
pisiriniz. Finnin sicakhigini diisrip (150°C) keki 1 saat daha, ortasina batirilan bir sis temiz ¢ikana ve kek
kalibin kenarlarindan biraz igeri ¢cekilene kadar pisiriniz.

Kalibi firindan alip 5 dakika ilindirdiktan sonra, keki tel 1zgaraya ¢ikarip iyice sogumasini bekleyiniz. Kekin
Ustline kayisi kaplamasindan 1+1/2 ¢orba kasigi striiniz. Kalan marzipani aliminyum kagittan ¢ikarip, ikiye
kesiniz. Hafifge misir nigastasi serpilmis tezgahta marzipanm bir pargasini kek biyGkligiinde bir daire bigiminde
acarak, kekin Ustlne yerlestiriniz. Oteki marzipan pargasindan 11 top yapip, toplari kalan 1/2 ¢orba kasigi kayisi
kaplamasina bulayarak pastanin gevresine yan yana bir gember biciminde yerlestirniz.

Finninizi, yiksek sicakhga (220°C) getirip, isitiniz.

Pastayi bir tepsiye yerlestirip firina koyarak 5-8 dakika, toplarin Usti nar gibi kizarana kadar pisiriniz.

Tepsiyi firndan aliniz. Pastayi tel izgarada iyice soguttuktan sonra, bir servis tabagina yerlestirip, servis ediniz.

Not: Geleneksel bir ingiliz pastasidir.
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