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HAVUCLU CEVIZLI KEK

2 su bardagi havug rendesi
Limon

yumurta

su bardagdi tozseker

2 su bardagi un

2 kahve fincani tereyagi
100 gr iri gekilmis ceviz igi
1 paket kabartma tozu

1 cay kasigi targin

1 paket vanilya

Sisleme Igin:

3 ¢orba kasiJi pudra sekeri

Havuglar temizleyip rendeleyin. Limonun kabugunu rendeleyin. Yumurtalarin sarilarini aklarindan ayirin. Gukur
bir kasede yumurta sanlarini sekerle kdpiik képUk oluncaya kadar ¢irpin. Oda isisinda yumusatiimig tereyagi,
limon kabugu rendesi, ceviz igi, targin, vanilya, kabartma tozu ve unu ilave edip karigtirin. Ayri bir kapta yumurta
aklarini kar halinde ¢irpin. Hamura yavas yavas ilave ederek yedirin, yaglanmig kaliba bosaltin. 180 dereceye
ayarli firnda 1 saat pisirin, (ben 45-50 dakika pigirdim. Siz bu arada bir kontrol edin). Firini kapatarak 10-15
dakikada finnm i¢inde dinlendirin. Soguyunca Uzerini pudra sekeri ve ceviz ile susleyerek servis yapin.
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