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HAVUCLU PASTA

Deniz Kiguk

2 su bardagi toz seker

1 su bardagindan bir parmak eksik yonca aycicek yagi
4 yumurta

2 su bardagi ince rendelenmis havug (250gr. kadar)

2 su bardagi un

2 cay kasigi karbonat

2 cay kasigi kabartma tozu

1 cay kasigi yeni bahar (yoksa yarim kagsik toz zencefil koyabilirsiniz)
2 cay kasigi targin

istege gore:

1 cay bardagi kadar kug Uzimi veya normal kuru Gzim
Yarim su bardagi kiyilmis ceviz

BuyUkge bir kabin iginde, sekeri yumurtalari, yagi ve rendelenmis havuglar karigtirin. Ayri bir kapta kuru
malzemeleri birlikte eleyin (un, kabartma tozu, karbonat ve baharatlar) Her seferinde yarim bardak kadar
koyarak havuglu karigsima unu yedirin tahta kasikla. Ekliyorsaniz Gizim ve cevizleri ekleyin. Elinizde varsa
yaglanip unlanmus iki tane yuvarlak kek kalibina hamuru bélistirin. Yoksa bir taneye de koyabilirsiniz. Yalniz
daha uzun slrede pigecektir ve pistikten sonra tirtilll bigakla ortadan ikiye veya tige bdlebilirsiniz. Onceden
isitilmig 375F(185C) dereceli firnda ortasina batirdiginiz kiirdan temiz ¢ikana kadar pisirin. Yaklasik 35-40
dakika (eger tek kalipta isel saat kadar slrebilir) Pigtikten sonra 10 dakika kalipta beklettikten sonra gikarip
sogutun. Igine ve Uzerine koymak icin kremsanti kullanabilirsiniz. Veya Amerika'dakiler i¢in 1 su bardag kadar
heavy cream+ 1/2 su bardag toz sekeri ¢irpip krema haline getirip kullanabilirsiniz. Kek soguduktan sonra
birinci pargaya biraz kremsanti, surup ikinci pargaya suriin. Pastaniz iki katli ise ayni islemi ébirine uygulayin,
Ustline kremsanti yetecek kadar ayirmayi unutmayin. Katlar yerlestirdikten sonra ya bittin kremayi tstiine yayip
biraz ayirdiginiz kremayi sikma torbasina yildiz ti¢ takip sisleyebilirsiniz. Veya daha fazla kremsanti yaparak
pastanin her yerini kaplayip kenarlarina kiyilmig ceviz yapistirabilirsiniz. Ben Ust kismina minik havuglar
yerlestirdim. Ortasina da vigne recelinden vigne tanesi koydum. Evinizdeki malzemelerle farkl sekillerde
sUsleyebilirsiniz pastanizi. En zevkli kismi da budur zaten.
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