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BADEMLI - HAVUGLU KEK

Malzeme

- 1,5 su bardagi seker

- 200 g Sana yag

- 3 adet yumurta

- 1 su bardagi yogurt

- 2 adet havug

- 2 su bardag iri cekilmis badem
- 3 su bardagi un

- 1 paket vanilya

- 1 paket kabartma tozu
- 1 tath kasigi targin

Hazirlanisi

1. Havucun kabugdunun kaziyip, rendenin genis tarafi ile rendeleyin.

2. Derin bir k&senin igerisine oda sicakliyinda beklettiginiz yumurtalar kirip, seker ve vanilyayi ilave ettikten
sonra bir ¢irpici veya mikser yardimiyla ¢irpin.

3. Har¢ krema kivamina gelince i¢ine oda sicakliinda yumusattiginiz Sana yagini ve yogurdu ilave edip,
¢irpmaya devam edin.

4. Daha sonra harcin i¢ine bir siizge¢ yardimiyla unu, kabartma tozunu, targini eleyerek ilave edip, ¢irpmaya
edin.

5. En son olarak harcin igine rendelenmis havugu ekleyip, tahta bir kasik ile karistirin.

6. Sivi Sana ile yagladiginiz kek kalibinin igine kek harcinin yarisini dokiip, tzerini kagigin sirti ile diizeltin.
Uzerine iri gekilmis bademlerin yarisini serpip Uzerine kalan kek harcini dékip, en son Gzerine kalan ¢ekilmis
bademleri serpin.

7. Onceden 185 derecede isitiimis firnda 35-40 dakika pigirin.

8. Pisen keki kalibinda 10 dakika bekletip, soguttuktan sonra servis edin.
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