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KAKAOLU HAVUCLU KEK

Sahrap Soysal

4 adet yumurta

1.5 su bardagi esmer tozseker (normal tozseker de kullanilabilir)
1/2 su bardag sivi yag

1 su bardag st

1 tath kasidi toz tarcin

1 paket vanilya

1 paket kabartma tozu

2 adet kligUk boy ince havug

1 su bardag ince ¢ekilmis ceviz igi

2 yemek kasigi kakao

varsa 1 yemek kasi§i ¢ekirdeksiz kuru Gzim

3 su bardagi tam bugdday unu (yulafli ya da ¢avdarli un karisimi da kullanilabilir)

Oda sicakliginda bekleyen yumurtalari derin bir kaba kirip tozseker ekleyin. Mikserin ylksek devriyle, en az 5
dakika kadar ¢irpin.

Uzerine siviyag, sit, targin ve vanilya ilave edip 2-3 dakika daha cirpin.

Diger taraftan, havuclar soyup rendenin iri delikli tarafiyla rendeleyin. (Tam 1 su bardagdi dolusu rendelenmis
havug olmal)

Havug, ceviz i¢i ve kuru GzUmU de malzemelerin Uizerine aktarip tahta kasik ya da plastik spatula yardimiyla
karigtirin.

Un, kakao ve kabartma tozunu bagska bir derin kaba aktarip elle karigtirdiktan sonra yumurtali karigimin igine
katin. Malzemeleri kasikla iyice karistirin.

Diger taraftan, 20-25 santim ¢apindaki yuvarlak ya da 25-30 santim boyunda dikdértgen bir firin kalibini
yumusak margarinle yaglayin.

Hazirlanan kek karigimini kaliba aktarin. Keki, 5 dakika dnceden 175 dereceye ve alt Ust konuma ayarlanmig
firnda 40-45 dakika kadar pisirin. Keke bir kiirdan sokup pisip pismedigi kontrol edin. Kiirdan temiz ¢ikarsa kek
pismis demektir.

Finndan alinan kekin sogumasini bekleyin ve kalibindan gikarip servise sunun.

Bu kekin Uizerine eritilmis beyaz ¢ikolata, karamel sos ya da hazir vanilyali sos gezdirilebilir.
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