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KURUYEMISLI KEK

2 Adet yumurta

1 Corba kasigi tereyagi

1 Gay bardagi zeytinyagi

1 Su bardagi pudra sekeri

1 Su bardag sit

2,5 Su bardagi un

1 Paket vanilya

1 Tath kasigi kabartma tozu

1 Gay bardagi ¢ekirdeksiz kuru (zim
1 Cay bardagi dévilmus yerfistigi
Yarim ¢ay bardagi badem

Yarim cay bardagi ceviz

Yarim cay bardagi findik

Yarim cay bardagi tuzsuz sari leblebi
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# On hazirlik olarak kuru Gzim suya islatilir. Yerfistigi, findik, badem, ceviz, dise gelecek irilikte dévulir. Sari
leblebi toz haline getirilir.

# Derin bir kaba yumurta ve pudra sekeri konur, mikser ya da ¢irpicilyla bembeyaz olana kadar ¢irpilir.

# Karigima oda 1sisinda yumusamig tereyagd ve siviyag eklenir. Tereyagi seklini kaybedene kadar girpilir.

# Uzerine sut, vanilya, kabartma tozu ve unun yarisi ilave edilir. Birkag tur karigtirdiktan sonra, kalan un katilir.
# Hamura 6nce badem, findik, yerfistigi eklenir, tahta kagsikla karistirdiktan sonra suyu siizilmus, unlanmig kuru
Uz0m, leblebi ve ceviz ilave edilir, tahta kagsikla karigtirilir.

# Kek hamuru yaglanmis mafin kalibina (g6z g6z kek kalibi) pay edilir, ya da tek bir kek kalibina dékalur.

# Kuruyemisli kek 175 derece Ilik firina verilir kabarip ¢atlayana kadar, firin kapag agiimadan pisirilir.

# Kekler kaliptan ¢ikarilir, servise sunulur.

Not: Kuruyemigler icerdigi dogal yag nedeniyle kekin yapiminda az yag kullaniimistir.
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