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BADEMLI HAVUCLU SANDVIC KEK

2 su bardagi un (un elendikten sonra 6l¢iimus)
1 cay kasigi tuz

1/2 tath kasigi karbonat

1 su bardagi havug rendesi

1/2 su bardag iri gekilmis ceviz

1 su bardagi toz seker

1 su bardag yogdurt

1/4 su bardagi st

100 gram oda sicakhginda margarin

1 adet yumurta (blyUk)

1 tath kasidi toz vanilya

200 gram krem peynir (oda sicakliginda)
1 su bardagi toz seker

1 tath kasidi vanilya

1/2 tath kasigi tar¢in

1/4 su bardag ceviz (iri kiyllmig)

1/4 su bardagi badem (ince kiyilmig)

2 yemek kasigi renkli sisleme sekeri

Finninizi 190 derece sicakliga ayarlayiniz. Un, tuz, karbonat bir kapta harmanlayin. Firin tepsisine yagh kagit
serebilirsiniz veya yaglayip un serpip silkeleyin. Iki adet tepsi gerekebilir. Kek hamuru igin, yag, seker, yumurta
ve vanilyayi derin bir karistirma kabinda mikserle ¢irpin.

Yodurt ve sutl ekleyip mikserle karistiriniz. Un, tuz, karbonat karisimini sivi malzemelere ekleyip mikserle
karnstirniz. ( Normal kek hamurundan biraz daha koyu bir hamur olmasi gerekiyor.) Havug rendesi ve cevizi
ekleyip spatula veya bir kasik ile karistiriniz. Hamuru tepsilere bir biyik boy dondurma kasidi ile 5 santim
araliklarla koyunuz. Dondurma kagsiginiz yoksa normal kasik yardimiyla yapabilirsiniz. Hamurun tamamindan bu
Olglide 16 adet kek ¢ikmaktadir. Tepsileri firina verip yaklasik 12- 14 dakika pisiriniz. Pistigini anlamak icin bir
kirdan batiriniz, temiz ¢ikiyorsa pismistir. Tepsileri firndan ¢ikarip tel bir izgara Gzerinde sogumalarini
bekleyiniz. Kekler sogurken i¢ malzemesini hazirlamak i¢in krem peyniri derin bir karigtirma kabinda mikserle
¢irpiniz. Toz seker, targin ve vanilyayi ekleyerek tekrar ¢irpiniz ve krema halini alinca buzdolabinda sogumasi
icin 20-30 dakika bekletiniz. Sogumus keklerin bir tanesinin ortasina bir yemek kasigi i¢c malzemesinden koyup
diger kek parcasini lzerine hafifce bastirarak sandvi¢ gibi kapatiniz. I¢ malzemesini tagmadan en dig kenarlara
kadar ¢ikmasini sagdlayin. I¢ malzemesi hafif yanlara tasmis sandvi¢ keki ceviz, badem, renkli seker gibi
karisimlara bulayarak servis tabagina diziniz. (Arzu ederseniz kenarlara herhangi bir malzeme kullanmadan
sade olarak da servis yapabilirsiniz.)

Diger keklere de ayni islemi yapip servis tabagina dizip servis yapiniz.
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