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BARDAKTA HAVUCLU VE KREMALI KEK

2 adet yumurta

120 g tereyagdi, oda 1sisinda yumugamis

1 su bardagi tepeleme (120 g) un

1,5 cay bardagi (90-100 g) Pakmaya Pudra Sekeri
Yarim paket Pakmaya Incirli Puding (toz halinde)
1 cay kasigi Pakmaya Kabartma Tozu

1 ¢ay kasi§i Pakmaya Sekerli Vanilin

Bir tutam tuz

1 cay kasigi targin

1 adet havug

100 gr ceviz igi

Uzeri icin:

100 gr tereyagi

200 gr krem peynir

2 su bardagi (240 g) Pakmaya Pudra Sekeri

1 ¢ay kasigi Pakmaya Sekerli Vanilin

50 gr Pakmaya Bitter Pul Gikolata

Uzeri icin oda i1sisinda yumusamis tereyagdini ve krem peyniri mikserle 5 dakika boyunca ¢irpin. Pudra sekerini
ve vanilyay! ilave edin. Birkag¢ dakika daha ¢irpin.

Karigimi sikma torbasina aktarip buzdolabina kaldirin.

Keki icin yumurtalar ile tereyadini 1 dakika ¢irpin. Elenmis unu, sekeri, Pakmaya Hamur Kabartma Tozu[Znu,
tuzu, Pakmaya Sekerli Vanilin[?]i, targini ve toz halindeki Pakmaya Incirli Puding[?li ekleyin.

1 dakika daha cirpin. En son iri gekilmig ceviz igi ile rendelenmis havucu ilave edin. Spatula ile karistirin.

Kek hamurunu yaglanmig orta boy ve isiya dayanikli fincanlara (yaklasik 200 mi[Zllik) paylastirin. Onceden
isitilmig 175 dereceye ayarli firnda, 20 dakika pigirin.

Pisen kekleri firndan alin, sogumaya birakin. )

Kek soguyunca buzdolabinda beklettiginiz kremadan Uzerlerine sikin. Istege gore servis yapmadan birkag
dakika 6nce eritilmis Pakmaya Pul Gikolata ddkiin. Hemen servis yapin.
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